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1. L’allevamento del suino: Diffusione, origine e le principali razze allevate 
nel mondo e in Italia. 
 
1.1. Il suino nel mondo 
 
L’incremento dell’offerta mondiale di carne suina del 2013, stimato 
dall’Usda al 2,5%, si deve principalmente all’espansione produttiva della 
Cina (+4,1%), che ha eguagliato  l’incremento annuario dell’agricoltura 
italiana – dell’anno 2013.  Le produzioni di Stati Uniti e Brasile, 
rispettivamente terzo e quarto produttore mondiale, non hanno subito 
grosse variazioni. 
L’aumento della domanda di carne suina riflette in parte il cambiamento 
socio-demografico in atto (aumento popolazione, aumento benessere, 
ricomposizione demografica - più single e anziani) e in parte dipende dalla 
crisi economica, che ha spinto i consumatori verso nuove scelte 
alimentari, come per esempio quelle di carni più economiche (salumi) 
rispetto a quelle pregiate. 
 
 
1.2. Il suino in Europa 
 
I censimenti Eurostat di dicembre 2012 hanno constatato una diminuzione 
del 1,7% del patrimonio suinicolo comunitario, che non supera la soglia 
dei 146 milioni di capi allevati (tab. 1.1). Parte di questa contrazione 
numerica è dovuta alla diminuzione dei soggetti riproduttori. Il numero di 
scrofe nell’UE è calato del 4%, questa riduzione ha avuto inizio dall’anno 
precedente. 
Possiamo attribuire questo fenomeno a due motivi: il primo riguarda 
l’aumento dei costi delle materie prime, il secondo rientra nelle normative 
del benessere animale che vede come attori principali i vari allevatori che 
si trovano in difficoltà nel mettere a norma i propri allevamenti, il cui 
termine è scaduto a gennaio 2013. La contrazione dei soggetti allevati si è 
tradotta in una riduzione delle macellazioni comunitarie del 2%. 





prevede per l’anno in corso un ulteriore calo della produzione comunitaria 
stimato intorno al 3% (Eurostat). 
I paesi dell’est hanno sofferto maggiormente questo calo, che si aggira al 
(-7,6%) rispetto al resto dell’UE. In Polonia le consistenze nel 2012 si sono 
ridotte di oltre il 14%. 
Nei Paesi dell’Europa occidentale si sono registrate variazioni di minore 
entità, ad eccezione dell’Italia dove il numero di suini a fine anno risultava 
inferiore del 7,4% rispetto a dicembre 2011, a causa della forte 
diminuzione del patrimonio nazionale di scrofe (-12,3%). In Spagna e 
Francia il calo è stato meno impattante che si ferma all’1,6% in negativo. 
Sostanzialmente stabili le consistenze danesi e olandesi dove l’impatto 
delle prescrizione dell’allevamento in gruppo delle scrofe dovrebbe 
risultare più contenuto. 
Rispetto ai principali produttori comunitari solo in Germania il patrimonio 
suinicolo è aumentato(Opuscolo C.R.P.A. 2.71-N.2/2013). 
 
Tabella 1.1- Patrimonio suinicolo in Europa (2010-2012) 
 





1.3.  Situazione delle aziende suinicole in Italia(Dati ISTAT del 6° 
censimento generale dell’agricoltura) 
Le aziende suinicole in Italia sono più di 26 mila, il patrimonio suinicolo 
supera i 9,3 milioni di capi, dove la maggioranza dei soggetti allevati sono 
collocati principalmente in quattro Regioni del Nord (Lombardia, Emilia-
Romagna, Piemonte e Veneto) che allevano l’84,8% del patrimonio 
nazionale e nelle quali sono maggiormente presenti allevamenti di tipo 









































Liguria 131 972 
Lombardia 2.642 4.758.963 




Friuli-Venezia Giulia 586 216.430 
Emilia-Romagna 1.179 1.247.460 
Toscana 1.293 119.230 
Umbria 759 190.174 
Marche 1.741 200.579 
Lazio 901 77.183 
Abruzzo 1.961 94.894 
Molise 583 25.192 
Campania 1.844 85.705 
Puglia 744 41.780 
Basilicata 479 84.838 
Calabria 2.193 51.214 
Sicilia 741 46.292 
Sardegna  4.860 169.752 
Nord-ovest 3.997 5.872.230 
Nord-est 4.101 2.272.251 
Centro 4.694 587.166 
Sud 7.804 383.623 
Isole 5.601 216.044 
Italia 26.197 9.331.314 
Fonte: 6° Censimento generale dell’agricoltura 
 
Per quanto riguarda le fonti dei dati ISTAT sulla  produzione, consumo, 
import e export in Italia ci possiamo avvalere di informazioni più recenti, 
risalenti al 2012. La produzione italiana di carne suina nel 2012 ha avuto 
un incremento del 3,1% in confronto all’anno precedente, a fronte di un 





L’incremento complessivo dei suini grassi macellati (+2,9%) è risultato in 
controtendenza rispetto all’andamento delle macellazioni di capi 
provenienti dal circuito tutelato. I suini pesanti Dop sono infatti diminuiti 
del 3% circa, attestandosi ad un totale di 8,31 milioni di capi (Ipq-Ineq). 
Con la diminuzione registrata nel 2012, il numero di suini immessi nel 
circuito Dop si è portato al livello più basso degli ultimi nove anni. 
 
1.4. L’origine del suino 
 
L’origine del suino dal punto di vista zoologico, appartiene all’Ordine degli 
Ungulati, Sottordine Artiodattili, Famiglia Suidae, Gruppo Monogastrici, 
Genere Sus, Specie scrofa domestica. Alcuni autori hanno ipotizzato che a 
partire dal genere Sus, si sono differenziati quattro sottogeneri: Esus, 
Striatosus, Scrofa e Mediterraneus (Aparicio, 1960; Concellón, 1986), in 
particolare questi tre ultimi diedero origine ai suini di tipo asiatico, celtico 
ed Iberico a partire dalle specie elencate di seguito S. st. Vittatus 
(asiatico), S. S. ferus (celtico) ed S. mediterraneus (Iberico) nei rispettivi 
ordini sopra citati. Altri come Roldán (1983), sostengono l’ipotesi che si 
sono differenziati tre sottogeneri: Mediterraneus, Ferus e Striatus, di 
origine africana (esteso per il sud d’Europa), europeo e asiatico, nei 
seguenti ordini. 
Un’altra teoria potrebbe essere la discendenza dal cinghiale europeo Sus 
scrofa ferus, per successivi incroci col cinghiale indiano Sus scrofa indicus - 
Sus scrofa vittatus; l’addomesticazione, con molta probabilità, si ebbe nel 
3.500 anni  a.C. in Mesopotamia (Dialma Balasini,2001).  
Le testimonianze del suino risalgono  a più di 40.000 anni fa nel sud della 
Rodhesia, dove erano rappresentati i progenitori dei maiali su dei graffiti. 
L’allevamento del suino, da parte dell’uomo, inizia con la  “rivoluzione 
neolitica”, la quale fu caratterizzata dal deciso e repentino cambiamento 
delle popolazioni, passando dalla caccia e raccolta di “bacche”, ad un 
sistema di vita più sedentario basato sull’agricoltura e l’allevamento di  
animali, oggi considerati domestici. 
I primi resti del suino domestico risalgono a più di 12.000 anni e sono stati 
ritrovati nei giacimenti di Jericho e Yarmo datati nell’ottavo millennio a.c. 





Jugoslavia ed il lontano oriente, tenendo conto che il numero di 
cromosomi del cinghiale di queste aree, trentotto, coincidono con quelli 
dei suini attuali (Davis, 1989). Tutt’oggi sono ancora incerte le reali origini 
parentali di questa razza, un’ipotesi potrebbe essere l’incroci tra Sus 
scrofa ferus con Sus mediteraneus (Marcos et al., 1984). 
 Il periodo storico, che si colloca tra il 4.500 ed 5.000 a. C.  nell’antica Cina, 
mette in evidenza il suino come precursore dell’allevamento rurale, 
probabilmente giá allevato nella preistoria stessa (Juan de Dios et al., 
1995).  
  
1.5.Tipi costituzionali e profili facciali dei suini 
 
Tipi Costituzionali 
- 1) Lard Type: si parladi razze suine di notevole sviluppo scheletrico e 
muscolare, allevati nell’Europa orientale, con spessore del lardo alle spalle 
di circa 12 cm e nella regione dei lombi di ben 15 cm di spessore. 
- 2) Bacon Type: animali corposi che non superano gli 80 kg, allevati per la 
produzione di bacon, lunghezza del corpo che non supera il metro, buoni 
per lo sviluppo delle masse muscolari a discapito del lardo di copertura, 
buono per il consumo diretto ma anche per la produzione di insaccati.  
- 3) Pork Type:  suini con caratteristiche genetiche ch ci fanno ottenere 
pesi di notevolmente elevati per la produzione di salumi e di grasso. 
 
 
Oltre ai tipi costituzionali i suini possono essere suddivisi in base ai profili 
facciali: 
 
- 1) profilo facciale  rettilineo: testa allungata, profilo concavo appena 
accennato , faccia lunga e affilata, terminante con un grugno stretto e 
allungato, corpo allungato con torso diritto, orecchie piccole, ricoperta di 
setole scarse e sottili, pelle totalmente o parzialmente pigmentata di nero. 
A questo tipo appartengono i maiali di razze rustiche, buoni pascolatori, 
non atti a raggiungere pesi elevati, ma con carne magra e molto sapida 
- 2) profilo facciale sub concavo: testa massiccia e larga, con profilo 





sviluppate e pendenti, tanto da coprire talvolta gli occhi, pelle sempre 
chiara, con setole dello stesso colore, lunghe e grossolane. Appartengono 
a questo tipo i maiali di media e grande mole, suscettibile facilmente a 
ingrassare. 
- 3) profilo facciale ultra concavo: testa caratteristica, larga e corta, con 
profilo concavo accentuatissimo, con faccia camusa; orecchie corte, dritte 
e appuntite, corpo raccolto e forme arrotondate, pelle variamente 
pigmentata, generalmente coperta di setole fini e molto abbondanti. Vi 
appartengono i maiali precoci con alta capacità a ingrassare. 
 
La suddivisione dei suini in questi gruppi ci permetterà di poterli 
discriminare sia in ambito commerciale sia in ambito razziale . 
A questo punto possiamo cominciare a parlare di tipi razziali di suino in 
base alla provenienza geografica: 
-1) Tipo Orientale: Brachimorfo, precoce, alta prolificità (˃20 nati), elevata 
adiposità muscolare. 
-2)Tipo occidentale (Celtico, IBERICO): meso-dolicomorfo, medio-tardivo, 
dimensioni medio-grandi, media prolificità (8-12 nati), limitata adiposità 
muscolare. Tratteremo esclusivamente del suino iberico più avanti e nella 
parte sperimentale.  
 
Principali Razze allevate 
Basandosi sulle caratteristiche produttive  (profili facciali), le razze suine si 
classificano in : 
1. Razze riproduttrici o razze materne: Sono razze specializzate in 
parametri riproduttivi come: manifestazioni (riferito al comportamento 
dell’animale) del calore, prolificità (lattonzoli nati/femmina), 
produzione di latte e una buona attitudine materna verso i suoi 
lattonzoli. 
2. Razze produttrici di carne o linee padre: Razze selezionate per i loro 
parametri di nella produzione di carne come: velocità di accrescimento 
(grammi di peso acquisiti giornalmente), indice di conversione degli 
alimenti (Kg di alimenti necessari per fare 1Kg di peso vivo), carne 





carcassa (Kg peso carcassa/ Kg peso animale vivo). Spiccano in 
particolar modo le razze Pietrain e Landrace Belga. 
3. Razze Miste: o razze con una buona combinazione di caratteri sia nella 
“maternalità” che in carne. Qui possiamo citare le razze Landrace, 
Large white e Duroc. 
4. Razze rustiche: Sono razze prevalentemente autoctone, frugali, 
resistenti alle malattie, con ottime performance produttive al 
pascolo(sistemi di allevamento all’aperto). Alcune razze allevate, 
conosciute in Italia sono: la Cinta senese, Nero dei Nebrodi, Mora 
Romagnola, Casertana, Nero di Parma, Nero Calabrese  e la razza Sarda 
1.6. Razze suine migliorate 
Large White (chiamato così in Europa) o Yorkshire (nome utilizzato negli 
USA) 
Origine,caratteri morfologici e caratteristiche produttive: 
Originaria dell’Inghilterra più precisamente delle contee di York e di 
Lincoln . Da questi incroci origina la Yorkshire, bianco o pezzato e il 
Leicestershire nero. I caratteri del suino Large White furono 
immediatamente apprezzati dagli allevatori per la sua prolificità, 
precocità, grande mole, notevole attitudine alla produzione di carne 
(Tortorelli, 1973). La definitiva formazione di una distinta popolazione 
italiana è stata raggiunta con il Programma di Selezione del Libro 
genealogico, avviato nel 1989. 
Tipo vivace, robusto, presenta buona rusticità, non adiposo. Cute rosea e 
setole bianche. Profilo fronte-nasale tendente al concavo. Orecchie grandi, 
erette cadenti in avanti. Prosciutto molto sviluppato in senso antero-
posteriore. Nella femmina le mammelle devono essere in numero non 
inferiore a 14. Molto feconda e prolifica (circa 11 suinetti) si utilizza come 











Fig. 1.3- Verro e scrofa di razza Large White             
   
Fonte: www.agraria.org 
 
La sua principale caratteristica è data dall'alto grado di fecondità e 
prolificità, oltre l'ottima indole materna e lattifera delle scrofe, divenuta 
famosa per l’elevato peso che raggiunge al momento della macellazione, 
nonché la velocità di accrescimento a tutte le età e l'ottimo indice di 
conversione (accrescimenti elevati, dai 550 agli 800 g al giorno). Maiali di 
questa razza a 6 mesi superano anche i 100 kg che diventano 170/200 kg 
ad un anno. 
Giusto rapporto tra parte grassa e magra della carne. Prosciutti ben 
conformati e di giusto peso. I parametri produttivi sono: 
resa al macello: 78-80% 
percentuale di tagli magri: 61-65% 
Le carni derivanti dalla mezzena sono praticamente esenti dalla sindrome 
PSE. È adatta, quindi, per la produzione del suino pesante sia pura che 
incrociata. Da essa sono originati ceppi locali con caratteristiche diverse. Il 
tipo tedesco presenta una coscia più sviluppata e rotondeggiante. 















Origine,caratteri morfologici,catteristiche produttive: 
 
Originaria della Danimarca, è stata ottenuta da un susseguirsi di incroci a 
cavallo dei secoli XIX e XX, tra verri Large White importati dall’Inghilterra e 
scrofe locali di origine celtica, in modo da sfruttare l’eterosi derivante 
dall’incrocio di prima generazione, nel fissare caratteristiche genetiche 
come maternità, qualità dei prosciutti e nello spessore del grasso. La 
selezione è invece tutta danese, e la Danimarca è stato il primo paese ad 
attuare il performance test sui suini. Si è differenziata in ceppi diversi a 
seconda dei paesi di allevamento. In Italia è stata importata a metà del 
novecento. 
Maiale molto forte, con poco adipe. Setole bianche con cute rosea. Profilo 
fronto-nasale da concavo a rettilineo. Orecchie lunghe, portate quasi a 
coprire gli occhi. Tronco allungato (maiale siluro) per la maggiore 
lunghezza (sono presenti tra le 15/16 anziché 13 negli altri suini). I suoi arti 
posteriori, il torace e la groppa presentano una buona muscolatura (Figura 
1.4) 
 
Fig. 1.4-Verro e scrofadi razza Landrace                            
    
Fonte: www.agraria.org 
 
Come produttività è paragonabile a quella della razza Large White, dalla 
quale si differenzia a prima vista per la maggiore lunghezza (vertebre 
dorsali soprannumerarie 15/16 anziché 13). Discreto indice di 
conversione, buono lo sviluppo (come I.M.G può raggiunge gli 800 g 
nell’intervallo di peso vivo da 30 a 160 kg).  Buona la produzione di 










Origine,Caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
 
Razza originaria del Belgio, ufficialmente costituita nel 1950 e ottenuta 
con il contributo di razze francesi e suini Berkshire e Tamworth. La 
popolazione allevata in Italia è stata formata con riproduttori provenienti 
da Belgio, Germania, Austria e Francia. 
Media mole, molto carnoso scheletro leggero ma solido . Mantello bianco-
sporco cosparso di pezzature nere irregolari con setole corte e dure. 
Profilo fronto-nasale rettilineo. Orecchie corte larghe e orizzontali. Il 
prosciutto è largo, globoso e disceso. Coda attaccata bassa ed infossata. Si 
caratterizza per la doppia groppa o coulard. La femmina deve possedere 
almeno 12 capezzoli. Le scrofe presentano media fertilità ma scarsa 
prolificità (8,2 suinetti per nidiata, Figura 1.5). 
 
Fig. 1.5-Verro di razza Pietrain  e  Scrofa con Lattonzoli di razza Pietrain 




Razza più tardiva rispetto alle precedenti, con elevati indici di conversione. 
Le masse muscolari sono molto sviluppate (altissime rese al macello). 
Molto utilizzata per la produzione del suino leggero in quanto le carni 
sono chiare e con alta percentuale di tagli magri. Caratteristica è l’elevata 
suscettibilità allo stress (frequente sindrome PSE): alterazioni muscolari 









Origine,caratteri morfologicicaratteristiche, produttive: 
 
Razza che ha avuto origine nel New Jersey, probabilmente si è ottenuta 
con una serie di incroci (a tre vie) tra Berkshire, suino iberico e razza 
Guinea (Mascheroni, 1927). Venne importato  in Italia agli inizi del 
novecento, la sua rusticità e l’impiego del verro per la produzione di 
meticci è stato un grande successo nell’industria del suino pesante . 
Di mole medio-grande, armonico, tendenzialmente compatto con arti 
muscolosi. Il suo carattere rispetto agli altri suini è abbastanza docile e si 
adatta bene ai vari ambienti. Cute di color ardesia con tonalità più scure 
sul dorso, lombi e suglia arti posteriori, cute rosata sotto la gola e nella 
parte ventrale. Testa di dimensioni medio- piccole, molto leggera. La sua 
andatura è pacata ma ben marcata(Fig.1.6) 
 
Fig. 1.6-Verro e scrofa di razza Duroc                                         
    
Fonte: www.agraria.org 
 
Discreta prolificità circa 11 suinetti per parto, le scrofe hanno una spiccata 
indole materna ed una buona produzione di latte. Il Duroc è allevato 
prevalentemente in allevamenti intensivi, i suoi indici di conversione sono 
eccellenti, è capace di fortissimi accrescimenti giornalieri (600-800 g), pari 
a quelli della razza Large White e Landrace. Verri Duroc sono il tipo 
genetico di selezione per la produzione in fase finale di incrocio di animali 
adatti alla produzione dei prosciutti DOP, il Duroc incrociato con altri suini 
garantisce un buon incremento giornaliero di peso, alto ICA ed una serie di 
tagli nobili molto apprezzata nel commercio. Viene utilizzato 
prevalentemente come verro per l’incrocio nella produzione del suino 





industriali, causa la sua composizione di grassi (la noce di grasso). Il primo 
difetto è una noce di grasso che si trova nel prosciutto, il secondo riguarda 
un’accentuata marezzatura, entrambi non graditi dai trasformatori. Gli 
incroci a tre o più vie hanno lo scopo di conferire doti di rusticità. Ritenuta 
esente da PSE, attualmente è stata messa in evidenza una lieve incidenza 
di tale patologia  (Andreoli, 2012). 
In Spagna è usata la linea maschile pura incrociata con femmine di Iberico 
puro, viene utilizzato il Duroc per incrementare l’accrescimento ponderale 
giornaliero, le rese al macello e apportare ai prodotti caratteristiche 
chimico-fisiche ed organolettiche richieste dal  mercato, cosa che il verro 




Origine,caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
 
Originaria degli USA derivata dalla Poland China e introdotta in Italia negli 
anni settanta. Nel dopoguerra diventa una tra le razze più importanti. E’ di 
mole compatta, armonica, molto rustica. Si adatta bene all’allevamento 
all’aperto in quanto buon pascolatore ed utilizza al meglio i foraggi verdi. 
Cute e setole di colore nero, presenta una tipica fascia bianca a livello 
delle spalle e del garrese che si prolunga fino agli arti come la Cinta 
Senese, il tronco è relativamente breve ma non tozzo, il portamento 
eretto delle orecchie, le maggiori masse muscolari e la carne meno grassa. 
Profilo fronto-nasale rettilineo. Orecchie piccole ed erette. Prosciutto 
largo disceso globoso. Scrofa dotata di buona prolificità (Figura 1.7) 
 
Fig.1.7- Verro e scrofa di razza Hampshire 







Animali di media mole, con accrescimenti rapidi e buona conversione 
alimentare (si presta bene per gli incroci dati gli elevati incrementi di peso 
giornalieri nelle prime settimane di vita). E’ evoluta negli anni verso il tipo 
da carne (è una buona produttrice di carne magra). Il suino Hampshire in 
purezza è stato escluso dalla produzione italiana del suino pesante mentre 
è adatto alla produzione del suino leggero, anche se fornisce carni acide. 
Come accennato sopra la razza in questione si presta bene a tagli magri, 
nel post-mortem il pH dell’animale scende drasticamente causato da un 
eccesso di potenziale glicolitico (www.agraria.org). 
 




Diffusione,caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
 
Razza a rischio estinzione: nel 1949 erano presenti  circa 22 mila 
esemplari, che oggi si sono ridotti a 1.288 capi (dati ANAS). In particolare 
questa razza è stata inserita dalla Regione Emilia-Romagna all’interno del 
Piano Regionale di Sviluppo Rurale come razza da salvare; inoltre anche il 
movimento Slow-food ne ha riconosciuto la sua importanza inserendola 
tra le produzioni italiane da proteggere (www.fondazioneslowfood.it). 
Questa antica razza è caratterizzata da notevoli doti di rusticità e una forte 
attitudine materna; i soggetti di questa razza raggiungono comunque 
notevoli pesi, non molto precocemente. 
 
Fig. 1.8.- Scrofa e verro  di razza Mora Romagnola                 







Tronco lungo e depresso, testa conica, orecchie lunghe poste parallele al 
muso, pelle color ardesia con setole nere che formano lungo la linea 
dorso-lombare una specie di criniera denominata “linea sparta”. Razza 
robusta, con carni saporite adatta al consumo fresco e alla trasformazione 
secondo i metodi tradizionali (Figura 1.8). 
Con la diffusione degli allevamenti industriali è stata completamente 
abbandonata: “razza tardiva, le scrofe raggiungono il pieno sviluppo 
somatico a 40 mesi con un peso medio di 170 kg (Tonini 1953)”. 
Tradizionalmente il peso di macellazione variava tra i 160 e i 200 kg. Le 
scrofe hanno una durata media della carriera produttiva di 5-7 parti, con 
una media di nati per parto pari a 7. Sono buone produttrici di latte e sono 





Origine,caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
 
Razza antichissima originaria della Campania, già nota ai Romani, sembra 
avere origine da razze orientali. Verso la fine del secolo scorso, questo tipo 
di maiale veniva allevato nelle province della Campania, del Lazio, del 
Molise e di molte altre zone del Mezzogiorno. Con l’arrivo del suino 
bianco, questa razza, come la maggior parte delle razze rustiche, sta 
rischiando di sparire dal nostro territorio. 
 
Fig. 1.9.-Verro e scrofa di razza Casertana  
 







Si presenta con solo pochi ciuffetti di setole, rade e sottili, (da cui il 
nomignolo di “pelatella”). Testa lunga, profilo nasale rettilineo, 
caratterizzata spesso dalla presenza, ai lati delle mandibole, di due 
appendici cutanee dette “scioccaglie” (Dalma Balasini,2001). Le orecchie 
sono di grandezza media, ravvicinate tra loro e dirette obliquamente 
dall’alto verso il basso in avanti. Il tronco è mediamente lungo e gli arti 
asciutti, piuttosto sottili (Figura 1.9.). 
Tagli magri: 50% con diete a più bassa energia; 34-37% con diete a più 
elevata energia. Incrociata con razze migliorate fornisce buoni 
accrescimenti perdendo alcuni caratteri negativi, in questa razza non si è 
riscontrato il gene alotano della PSE. E’ la razza più precoce fra le 
nostrane: ad un anno le scrofe pesano 12-140 Kg, i verri 150-170 Kg 
mentre i soggetti coetanei destinati al macello raggiungono i 219 Kg. La 
prolificità è scarsa (6-8 maialini per nidiata)ma buone le attitudini materne 





Origine,caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
Razza antica che prende il nome dal suo luogo d origine, le colline del 
senese, come riportano affreschi che mostrano animali con la tipica  fascia 
bianca simile a quella della cinta attuale,è stata valutata come una tra le 
più pregiate razze italiane, in Toscana è il fiore all’occhiello della regione 
grazie all’elevata qualità dei suoi prodotti. Il suo luogo di origine, sopra 
citato, è la zona collinare senese (la cosiddetta Montagnola) a 250-300 m 
s.l.m., comprendente i comuni di Casole, Monteriggioni, Sovicille, 
Poggibonsi e Siena. Da queste località originarie, la razza si è diffusa in 
quasi tutta la Toscana e, soprattutto, nella Maremma grossetana. Un 
importante nucleo di questa razza è allevato, da antico tempo, anche nel 
Mugello. 
Suino di taglia medio-piccola (altezza al garrese 82-90 cm negli adulti), con 
cute nera, setole nere poco folte, ed una caratteristica fascia bianco rosata 
(una sorta di cintura, per l’appunto) che cinge torace, spalle, garrese e arti 





di maiali (più rustica). Coda con pennacchio di setole in fondo, quasi 
sempre portata senza ricciolatura. Le orecchie sono di piccola dimensione, 
dirette in avanti e un po’ in basso, a coprire gli occhi dai rovi e dalle 




Fig.1.10. A)-Scrofa di razza Cinta Senese,  B)- Verro di razza di Cinta Senese  
              A                                                                   B                                                 
      
Fonte: www.agraria.org 
 
La Cinta Senese era molto diffusa in Toscana fino agli anni Cinquanta. 
Negli anni '50, con l’arrivo delle razze suine "Bianche" soprattutto del 
"Large White". Fu una grande rivoluzione, in quanto, quest'ultima razza, 
anche se non idonea all'allevamento brado, è più prolifica della Cinta ed è 
pronta per la macellazione dopo solo 6 mesi di vita (a questa età pesa già 
più di 100 kg. e dopo 1 anno raggiunge i 170/200 kg.). 
La Cinta Senese è un’ottima pascolatrice, gli allevamenti allo stato brado 
sono sia in campo aperto sia in boschi cedui costituiti da lecci,  querce e 
castagni, la qualità dei prodotti ottenuta è eccellente. Il peso di 
macellazione varia dai 40 ai 60 kg per la produzione della porchetta. Per la 
produzione del suino pesante il peso di macellazione medio è di circa 150 
kg e la sua carne viene prevalentemente trasformata in salumi tipici 
tradizionali, quali il prosciutto toscano, la spalla salata, le salsicce, la gola, 
il lardo, la pancetta o rigatino, il capocollo, la soppressata, la finocchiona, il 
buristo. Come carne fresca viene utilizzata maggiormente la lombata per 
la cottura sulla griglia sotto forma di bistecche e rosticciane. 









Origine,caratteri morfologici,caratteristiche produttive: 
L’origine di questa razza risulta incerta (discendente dal ceppo iberico o 
dal ceppo romanico). Un tempo era presente in vaste zone della Calabria 
ed era distinta in diversi “tipi” locali (Reggino, Cosentino, Lagonegrese e 
altri), allevata per la produzione di carne magra per la trasformazione nei 
tipici insaccati.Il suino nero di Calabria è una razza pregiata autoctona, che 
si è adattata perfettamente ad ambienti aspri e poveri, quali appunto 
quelli calabresi.  
La castrazione dei maschi ci permette di ottenere esemplari di 150 kg 
intorno ai 12 mesi , mentre il peso delle femmine alla stessa età si aggira 
sui 120 kg. L'accrescimento è lento e probabilmente è stata questa la 
causa principaleche ha spinto gli allevatori a preferire altre razze più 
precoci e con un indice di conversione alimentare migliore (Figura 1.11). 
 
Fig. 1.11.-Scrofa e verro di razza Nero Calabrese     
    
Fonte: www.agraria.org         
 
La media parto di questa rustica razza è di 7-9 suinetti, di solito più piccoli 
alla nascita rispetto alle tipologie bianche; le scrofe manifestano un forte 
istinto materno e lo svezzamento, col naturale allontanamento della 
madre dai piccoli, avviene dopo 35, 40 giorni. Il Nero Calabrese, 
contraddistinto da una crescita in peso piuttosto lenta (probabile causa 
del suo abbandono), è particolarmente indicato per l’allevamento allo 
stato brado o semibrado (elevata rusticità), in quanto poco soggetto a 
malattie che normalmente attaccano i suini come bronchiti, guai 
muscolari e articolari, patologie enteriche. Fornisce tagli magri, mentre i 






Oltre a queste razze autoctone principali ne esistono altre meno diffuse 
come: Suino Nero dei Nebrodi, Cappuccia, Perugina,Nero di Parma, Suino 




1.8.Ciclo riproduttivo del suino 
 
L’allevamento del suino mira all’ottenimento di prodotti destinati al 
consumo fresco o sottoposti a trasformazione (prosciutto, salame,...).In 
questo capitolo saranno trattate le varie fasi  sul ciclo produttivo dei suini 
e dei principali sistemi di allevamento intensivo, vedremo alcuni dei 
prodotti più conosciuti che si ottengono dalla lavorazione della carcassa. 
 
Fig. 1.12.-Schema rappresentativo del ciclo produttivo in un allevamento suinicolo 
 
Fonte dell’immagine:  https://www.3tre3.it 
 
1.8.1. Fasi fenologiche e parametri riproduttivi del suino 
 
Basandoci sui dati dei parametri riproduttivi  medi delle varie razze di 
suino allevate, è stato annotato che  il peso dei suini alla nascita oscilla 
dagli 0,55-0,7 kg fino ad un massimo di 1,3-1,5kg ,una  scrofa può 
partorire trai 9 e 15 suinetti (in base alla razza), la durata dell’allattamento 
è di circa 1 mese per i suini da ingrasso e di 2-3 mesi per quelli destinati 
alla rimonta. I lattonzoli raggiunti i 20 giorni di età iniziano ad alimentarsi 





il fabbisogno della nidiata, in fase di lattazione si somministrano mangimi 
appetibili e digeribili i cosiddetti alimenti prestarter di alto valore nutritivo 
e biologico a base di farine di latte, siero di latte, farine di pesce, carrube, 
destrosio, oli di cocco, di palma, amminoacidi essenziali (lisina, metionina, 
triptofano), sali minerali, rame, zinco, calcio; un trattamento termico 
facilita la digeribilità dei concentrati. Come riportato dal docente di 
zootecnica presso l'Università Federico II di Napoli, Giuseppe Accomando, 
(2008):«Il mangime va somministrato ad libitum, nella dose di circa 250-
300 gr capo/dì,  il consumo di mangime per le prime tre settimane è di 2.0-
2.5 kg per suinetto. Per prevenire l’anemia ferrica,  dato che il latte di 
scrofa è povero di questo elemento, essenziale per la formazione 
dell’emoglobina, si inietta o si aggiunge alla razione  il ferrodestrano. Al 
peso di circa 10–12 kg, come viene operato in buona parte delle aziende 
suinicole in Italia, procediamo con l’immissione nella dieta del suino con 
miscele starter fino al raggiungimento del PV 25–35 kg, dopo questa fase  i 
suini vengono alimentati con prodotti aziendali a base di  orzo , crusca di 
frumento tenero,  mais,farina di estrazione di soiae fave», le percentuali 
dei rispettivi componenti da somministrare agli animali si trovano su 
innumerevoli pubblicazioni in differenti concentrazioni. Operazioni 
importanti sono: vaccinazioni, mozzatura della coda e asportazione dei 
denti. 
La pubertà tanto nei maschi che nelle femmine viene raggiunta intorno ai 
6-7 mesi, l’accoppiamento lo si fa avvenire, in entrambi i casi, verso l’anno 
di età, oppure quando i soggetti hanno raggiunto il peso di 110–120 kg. 
Il calore nelle scrofe si manifesta ogni 21 giorni, la durata del calore 
mediamente è di 2–3 giorni, per indurre le scrofe all’estro si consiglia di far 
passare tra le poste il verro.  
Il principale atteggiamento della scrofa durante il calore é quello di  
restare immobili se toccate o cavalcate ( Accomando, 2008). 
I tempi per la fecondazione sono molto brevi circa 24–36 ore dall’inizio dei 
segni, momento   migliore per l’ovulazione.  La gestazione dura 3 mesi, 3 
settimane e 3 giorni, ossia 114 giorni, la scrofa entra in calore dopo 5–7 
giorni dallo svezzamento, è consigliabile comunque fecondarla al secondo 





La monta può avvenire in libertà, per gli allevamenti bradi o semibradi, 
oppure alla mano, quando l’accoppiamento è guidato dall’allevatore; oggi, 
sempre più spesso, anche per questa specie si ricorre all’inseminazione  
strumentale. 
La carriera riproduttiva della scrofa  è limitata  al 5°–7° parto, che 
corrisponde  all’incirca  ai 3–3,5 anni di età, facendo compiere all’animale 
circa 2,5 parti all’anno, con una distanza tra il parto ed il concepimento di 
45–60 giorni, questo generalmente vale per le scrofe di Large White. Dice 
Accomando, (2008):« Pratica alquanto diffusa è la castrazione condotta su 
soggetti non idonei per la riproduzione o quelli prodotti per l’ingrasso, la 
castrazione la si deve praticare su soggetti di circa 50 giorni di età, ormai 
limitata soltanto ai maschi e consiste nell’asportazione delle gonadi, 
l’operazione è importante per evitare che le carni manifestino il sapore 
tipico degli adulti. L’alimentazione dei suini destinati all’ ingrasso gioca un 
ruolo  chiave nella produzione di carne di qualità.» 
In questa tabella (Tab. 1.13) sono riportati i dati riguardanti il fabbisogno 
in % delle componenti proteiche, lipidiche, energetiche etc., che devono 









Tab.1.13-componenti di un alimento per suini da ingrasso espresso in % 
Componenti (s.s.) 
Da 80 kg di 
peso vivo 
Proteina grezza % 13.50 




Fibra grezza % 3.5 










Le categorie commerciali dei suini sono:  suino magro per il consumo 
diretto, macellato all’età di 5-7 mesi  al peso di 100-110 kg  e il suino 
pesante macellato ad un peso di 160-170 kg ad un anno di età per 
insaccati e prosciutti (Tab. 1.16). 
Il suino magro o leggero è un soggetto avente una elevata capacità 
somatica ed una carcassa magra che può pesare più di 100 kg. Quasi 
sempre per la produzione di suino magro si utilizzano i meticci, proprio per 
sfruttare l’eterosi o vigore ibrido, il suino magro non è da confondersi con 
un suino di tipo genetico pesante macellato precocemente. Per avere un 
buon prodotto finale è necessario curare il microambiente di allevamento 
(luce, temperatura, umidità  e alimentazione). La razione deve essere 
equilibrata tanto da ottenere il giusto quantitativo di carne e grasso e 
distribuita ad libitum. Nell’alimentazione dei suini è importante saper 
quando e con cosa alimentare i capi in base ai vari steps della loro carriera 
produttiva. 
Nella prima fase dopo lo svezzamento è consigliabile somministrare orzo, 
trattato termicamente per aumentare la digeribilità, essendo alimento 
non troppo energetico e ricco di fibra, abbondanti devono essere le 
proteine, non deve mancare la lisina (amminoacido essenziale e limitante), 




















Tab.1.14- Principali caratteristiche prduttive e riproduttive  del l’allevamento suinicolo 
e dati medi per ogni parametro riguardante il ciclo vitale del suino. 
Parametro produttivo Dato medio ideale 
Pubertà maschi e femmine(mesi) 6-8 
Manifestazione dei calori(giorni) 21 
Durata della gravidanza(giorni) 114±2 
Durata del ciclo(giorni) 2-3 
Peso dei suinetti alla nascita(kg) 0.7-0,8 fino ad 1.2-1.5 
Prolificità (n°suinetti al parto) 9-15 
Durata  Lattazione (giorni) 
30gg per suini da ingrasso, 60-90gg 
per i suini destinati alla rimonta 
Peso allo svezzamento(kg) 5-8 
Intervallo svezzamento-ciclo(giorni) 5-7 
RITORNI (%) PERFORMANCES SUINI 6 
ABORTI(%) 0.8-0.9 
FECONDITA' (%) 89.0 
SCROFE MORTE/ANNO (%) 2.2 
SUINETTI NATI MORTI (%) 4 
N. SUINETTI SVEZZATI NIDIATA 10 
SUINETTI POCO VITALI(%) 3 
MORTI PER DIARREA (%) 1 
NIDIATE CON DIARREA (%) 0.5 
MORTI ALLO SVEZZAMENTO (%) 4 
NIDIATE/SCROFA/ANNO 2.3 
SUINETTI/SCROFA/ANNO 23 
MORTI DOPO SVEZZAMENTO (n°) 0.5 
Carriera riproduttiva di una 
scrofa(anni) 
2-3 
Peso vivo di un Lattone(kg)                                       22-25 
Mortalità dei Lattoni(%) 3-10 
Peso vivo al macello(kg) 
   -Maiale magro 













Nella seconda fase, magronaggio,  è bene somministrare cereali crudi, 
aggiungere alla razione la farina di estrazione di soia fonte di energia ma 
soprattutto di proteine e limitare nel contempo i mangimi ricchi di 
fibra(Accomando, 2008). 
Nella fase di ingrasso o finissaggio è il periodo finale che precede la 
macellazione, l’alimentazione del suino deve basarsi su concentrati (orzo, 
grano, avena, mais) per un totale del 65-70% della razione giornaliera, allo 
stato brado o semibrado i suini possono ingerire fino a 12 kg di ghiande o 
castagne, sempre se disponibili. Cita nel suo testo Giuseppe Accomando 
:«Si sa che è più difficile ingrassare che dimagrire essendo il tessuto 
muscolare ricco di acqua occorrono relativamente poche  energie per 
incrementare di peso, formato il tessuto muscolare per la formazione del 
grasso di copertura e intramuscolare, essendo poverissimo di acqua, 
l’animale richiede un apporto energetico quadruplo (Accomando, 2008)».  
La metodologia di somministrazione degli alimenti varia a seconda del tipo 
genetico, infatti sarà ad libitum per suinetti in accrescimento, razionata 
nella fase di ingrasso per i suini da salumificio. Per la macellazione del 
suino leggero devono essere raggiunti i 4, 5 mesi di età con un peso di 
100–110 kg. Nella preparazione delle miscele occorre tener conto che la 
digeribilità deve essere dell’80%, le proteine digeribili almeno 100 gr, i sali 




2.Sistemi di allevamento dei suini ed i loro prodotti 
 
I sistemi di allevamento suinicoli possono essere intensivi (confinati)o 
estensivi(en plein air,semibrado,brado). 
 
2.1. Allevamento a ciclo chiuso e a ciclo aperto 
 
L’ Allevamento a ciclo aperto consiste nell’acquistare esternamente alla 
propria azienda soggetti, generalmente lattoni trai 30-40Kg di peso vivo, 
destinati all’ingrasso, i quali saranno allevati in box  (spesso multipli), dove 





L’ Allevamento a ciclo chiuso non acquista suini da aziende esterne ma si 
basa su di un ciclo produttivo esclusivamente interno alla propria azienda, 





Con allevamento intensivo o allevamento industriale (factoryfarming) si 
basa sull’utilizzare tecniche mirate ad un’elevata resa con osti e spazi 
ridotti, tipicamente con l'uso di appositi macchinari e farmaci veterinari. 
La pratica dell'allevamento intensivo è estremamente diffusa in tutti i 
paesi sviluppati; il punto focale base di questi allevamenti è la mancanza di 
terreni di superficie agricola. 
 
Gli allevamenti intensivi hanno preso forza dal dopo guerra, la ripresa 
economica ha incrementato la domanda di prodotti alimentari di origine 
animale, non solo carnici ma anche latticini e uova, in modo da rendere 
questa categoria di prodotti adatta al consumo di massa. Va sottolineato 
che l’eterogeneità degli allevamenti intensivi varia da paese a paese. Le 
caratteristiche degli allevamenti intensivi, anche se di paesi differenti, 
hanno gli stessi obbiettivi in comune: 
 Ottimizzazione degli spazi dedicati all'animale e alle fasi operative. 
 Standardizzazione delle caratteristiche fisico-qualitative e operative 
della filiera di produzione. 
 Riduzione dei costi unitari in rapporto alla qualità del prodotto 
finale. 
 Riduzione delle ore di manodopera necessaria alla produzione. 
 Controllo sanitario agevolato dato dalla stanzialità dei soggetti. 
Negli allevamenti intensivi i suini  vengono sottoposti a rigidi controlli di 
selezione per garantire determinate caratteristiche fenotipiche e 
genetiche, come dimensioni, morfologia e conversione degli alimenti in 
grasso e proteine. I regimi dietetici e le razioni alimentari vedono perciò 
l'apporto di non trascurabili quantitativi di concentrati, i soli in grado di 
soddisfare tali fabbisogni in rapporto alla capacità d’ingestione volontaria. 





caratteristiche genetiche delle singole razze, ed al tipo di allevamento. 
Oltre ai cereali e ai loro derivati, che rappresentano la base fondamentale 
dei concentrati, si fa largo ricorso ai sottoprodotti della trasformazione 
agroalimentare (pane, siero, scotta, etc.). 
 
2.2.1. Prime fasi dell’ allevamento intensivo 
 
 I suinetti sono allontanati dalla madre a 3-4 settimane di vita, mentre 
l’età naturale di svezzamento è di circa 3-4 mesi. Sono quindi inseriti in 
gruppi destinati all’ingrasso. Nella loro prima settimana di vita, i suinetti 
subiscono: 
 Il mozzatura della coda: i suinetti tendono a mordersi fra di loro 
provocandosi elle ferite, la coda è la più soggetta alle morsicature 
da parte dei fratellini e quando comincia a fuoriuscire il sangue gli 
atri suinetti cominciano a mordere in quel punto fino a spolpare 
l’intera zona. 
 La castrazione se maschi: La carne di maiale può talora sviluppare in 
corso di cottura un odore sgradevole, il cosiddetto “odore del verro 
la castrazione limita questo fenomeno, rende più docile l’animale, 
serve  per incrementare il peso dell’animale. 





2.2.3.Allevamento dei soggetti da rimonta 
 
La tecnica di allevamento dei soggetti da rimonta la quale utilizza scrofette 
e verretti (vedi figura 2.1) è differente di quella utilizzata per i suini da 
consumo; infatti i soggetti da rimonta l’accortezza dell’allevatore è di 
evitarne l’ingrassamento precoce e di favorire uno sviluppo maggiormente 
armonico dei capi. 
La tecnica consiste nell’effettuare uno svezzamento tardivo a circa 60–90 
giorni dove è prevista un’alimentazione a base di miscele di concentrati 





Superata questa prima fase di sviluppo la razione giornaliera è invece 
bilanciata in modo tale sia da stimolare l’apparato digerente sia da 
permettere uno sviluppo scheletrico/muscolare omogeneo. 
Seguendo questa procedura è così possibile limitare il formarsi del grasso 
di coperture e favorire quindi la pubertà dei capi così allevati. 
E’ opportuno che la scrofetta si accoppi al suo secondo calore in modo da 
avere un peso adeguato. 
Se la scrofetta è sottopeso è prassi ricorrere al flushing (somministrazione 
due settimane prima e dopo l’inseminazione di razioni ricche di 
concentrati). 
Se la fecondazione è avvenuta è necessario prestare particolare 
attenzione affinché la scrofa non ingrassi troppo onde evitare problemi di 
assorbimento degli embrioni o a parte avvenuto alla comparsa di mastiti. 
Durante tutto l’arco della gravidanza è necessario alimentare la scrofa con 
circa 2,5 kg di mangime al giorno, aumentando a 3 kg nell’ultimo periodo 
di gestazione. 
Dopo il parto si aumenta la razione di 0.5 kg di mangime per suinetto, 
tenendo in considerazione un quantitativo di 1, 5 kg di mangime come 
quota di mantenimento (Accomando, 2008). 
 
Fig.2.1 – Settore di crescita per verretti e scrofette 
 
 
 2.2.4. Fase di magronaggio e finissaggio del suino 
Sono pratiche alimentari che interessano il solo suino pesante, la fase del 
magronaggio consiste nell’alimentare il suino con razioni piuttosto 
voluminose, il pascolo di foraggi è l'ideale, oppure se non disponiamo di 





chilogrammi di peso vivo (Tab.2.2),  come già accennato la fase di 
magroncello va dai circa 40/50Kg di p.v.fino al raggiungimento di circa 80 
Kg e di finissaggio. 
La fase di finissaggio si conclude con l’avvio alla macellazione che nel caso 
dei suini 
pesanti, viene effettuata al raggiungimento del peso vivo medio di circa 
160 Kg, mentre per il suino leggero al peso compreso tra 110 e 130 Kg, e 
per specifiche richieste di mercato a pesi intermedi tra i precedenti. 
 
Tab.2.2 
Alimenti ammessi fino a 80 chilogrammi di peso vivo 
(Tutti quelli utilizzabili nel periodo di ingrasso, in idonea concentrazione, nonché quelli 
sottoelencati. La presenza di sostanza secca da cereali non dovrà essere inferiore al 45% di 
tutta quella totale) 
 
Semola glutinata di mais e/o corn 
gluten feed 
s.s.: fino al 5% della s.s. della razione 
Carrube denocciolate s.s.: fino al 3% della s.s. della razione 
Farina di estrazione di soia s.s.: fino ad un massimo del 20% 
Latticello s.s.: fino ad un massimo di 6 l. capo/giorno 
Silomais s.s.: fino al 10% della s.s. della razione 
s.s.: sostanza secca 
 
Gli alimenti e le dosi consentite per l'alimentazione dei suini durante 
l’intera fase di ingrasso (detta finissaggi) sono riportati nella successiva 
tabella 2.3. 
Per la fase di ingrasso è proibito l'impiego di alimenti di origine animale 
non lattea. 
È di buona norma somministrare l’alimento in forma liquida o di pastone 
con l'aggiunta di acqua, la dove è possibile è ottimo lo scarto delle 
industrie casearie (siero). Ai fini di ottenere un grasso di copertura di 
buona qualità è indicata la presenza massima di acido linoleico pari al 2% 
della sostanza secca della dieta. 
Siero e latticello insieme non devono superare i 15 litri capo/giorno. 
Per latticello si intende il sottoprodotto della lavorazione del burro e per 










Alimenti % massima sulla sostanza secca della razione 
Farina di mais fino al 55 % 
Patata e/o patata disidratata fino al 20 % 
Farina di estrazione di soia fino a 15% 
Crusca e cruschello fino al 25 % 
 
2.2.5. Settori di allevamento dei suini 
 
Ovviamente in un impianto intensivo per l’allevamento del suino tutto 
deve essere a norma CEE e rispettare la legge sul benessere animale.  
La stabulazione dei verri: Il verro ha una temperatura corporea di 38 - 
40°C con un mantello di setole poco protettive, è privo di ghiandole 
sudorifere e ciò lo rende sensibili agli sbalzi termici, all’eccesso di umidità 
relativa, alle correnti d’aria. Le strutture devono essere realizzate curando 
ogni minimo dettaglio:possibilmente evitare gradini o rialzi spigolosi, ma 
scivoli, smussare gli angoli, i pavimenti devono essere impermeabili e 
dotati di sistema antiscivolo. I principali requisiti da rispettare per il 
benessere animale seguono la seguente direttiva: 
Superficie disponibile per capo, in conformità a quanto richiesto dalla 
direttiva CEE 
91/630 divenuta operativa nel dicembre 1992(Fig.2.4.), i recinti dei verri 
devono essere 
sistemati e costruiti in modo da permettere all’animale di muoversi e di 
potersi girare.  
 






Sono necessari box con un minimo di 6 m2. meglio se di 2,5 x 3 metri per 
la zona coperta e 2,5 x 2,5 per la zona esterna in sabbia, coperta da 
tettoia. Il verro deve inoltre avere il contatto uditivo, olfattivo e visivo con 
gli altri suini. Il Pavimento sarebbe consono realizzarlo in cotto. 
Stabulazione per scrofe: Le scrofette da allevamento sono solitamente 
allevate in gruppo, allo stesso modo dei suini da macello, fino al 
trasferimento alla mandria da riproduzione. Le scrofette non saranno 
inserite insieme alle scrofe più vecchi fin quando non sarà terminata la 
prima lattazione. 
Le scrofe da riproduzione possono essere allevate in ricoveri individuali, in 
gruppi stabili (formati allo svezzamento o alla fecondazione e lasciati 
inalterati fino al parto) o in grandi gruppi dinamici (in cui le scrofe sono 
regolarmente trasferite per il parto e sostituite da scrofe appena 
fecondate). 
L’alimentazione è razionata e non deve superare le 8500 kcal/d. I ricoveri 
individuali potevano essere in una posta completamente chiusa o 
addirittura legate con una corda al collo per forzare l’animale (gli attacchi 
saranno vietati nell'UE dopo il 2005, come previsto dalla direttiva 
91/630/CEE del Consiglio). 
1. Stabulazione individuale in poste 
Le poste singole presentano generalmente una superficie di 0.6-0,7 
x 2,0-2,1 m, Dove le scrofe non hanno possibilità di girarsi e le 
deiezioni vengono scaricate in un solito punto(Fig 2.5). Di poste ve 
ne sono molteplici tipi, riportiamo le più classiche;  nei casi migliori 
l'ampiezza dello posta è adattata alle dimensioni fisiche della scrofa, 
le pareti divisorie sono costituite da sbarre o da reti,che consentono 
il contatto visivo ma impediscono le aggressioni, l’altezza e la 
posizione di fissaggio della sbarra inferiore sono tali da evitare 
lesioni. Solitamente la pavimentazione è fessurata,anche se si 
possono trovare sistemi con pavimenti interamente fessurati o 
sistemi con lettiere (Madsen et al., 1976; Ruiterkamp, 1985). 
Le scrofe dispongono, generalmente, di una mangiatoia individuale 
o in comune (4-6 scrofe), che consente di allevare in poste adiacenti 





L'alimentazione,somministrata mediante sistemi manuali o 
automatizzati (1-3 volte al giorno), può essere a secco o bagnata. 
 






2. Stabulazione in gruppo 
 
Nella stabulazione di gruppo dobbiamo tenere in conto dei regimi 
alimentari di ogni singolo capo e dei regimi comportamentali. Per 
evitare che le scrofe si aggrediscano fra di loro, sarebbe opportuno 
dividerle durante i momenti nei quali si alimentano. 
La dieta delle scrofe asciutte consiste generalmente di una razione 
relativamente ridotta di mangime concentrato somministrata una o 
due volte al giorno. I principali sistemi di alimentazione per gli 
animali stabulati in gruppo sono i seguenti: poste ad alimentazione 
individuale, poste ad alimentazione individuale automatizzata a 
quantità fissa, sistemi automatizzati di identificazione e 
razionamento individuale (stazioni di alimentazione), sistemi di 
alimentazione a volontà. 
 
3. Parto e lattazione 
Le scrofe pochi giorni prima del parto (dai 3 ai 7gg) vengono 
trasferite in zona parto, il momento giusto per il trasferimento è 






Negli allevamenti all'aperto le scrofe gestanti e allattanti sono 
tenute in recinti individuali o di gruppo, con accesso a ricoveri 
individuali. L’utilizzo delle gabbie da parto è praticato negli 
allevamenti intensivi. Queste, solitamente di dimensioni 2,0-2,4 x 
0,6 m, la struttura è fatta di maniera tale che la scrofa non schiacci i 
suoi lattonzoli se si dovesse girare (Fig 2.6.). 
Una volta le scrofe erano attaccate in poste parzialmente 
aperte;questa pratica è stata vietata ai sensi della direttiva 
91/630/CEE. In alcuni Stati membri l'impiego di gabbie da parto è 
consentito solo per un periodo limitato. 
Purtroppo in Europa, segue la pratica di lasciare le scrofe lattanti 
nelle gabbie chiuse per tutto il periodo della lattazione. 
Tuttavia può succedere che madre e lattonzoli siano riuniti in un 
sistema di lattazione collettiva una volta che hanno superato quella 
soglia critica  di tempo che nei primi giorni li rende molto 
vulnerabili. Questo può avvenire in un periodo compreso tra i 2-3 
giorni e 2 settimane. 
 
Fig.2.6.-Gabbia da parto con scrofa e suinetti. 
 
Fonte immagine: www.agraria.org 
 
Svezzamento e suinetti: Lo svezzamento avviene generalmente tra 3 e 5 





A questo punto la scrofa viene trasferita per la fecondazione e i lattonzoli 
sono lasciati per un periodo di tempo nel recinto del parto o portati 
immediatamente nella zona adibita allo svezzamento. 
Esistono varie stabulazioni per i lattonzoli svezzati. Gabbie a diversi livelli 
ospitano piccoli gruppi di lattonzoli su pavimenti interamente fessurati, 
solitamente in ambienti controllati con riscaldamento supplementare. 
Anche i "flat decks" hanno pavimenti interamente fessurati, ma sono privi 
di copertura per facilità di accesso. 
Negli allevamenti intensivi gli animali sono trasferiti dalla zona adibita alla 
prima fase di svezzamento ad una più ampia, dopo 2- 4 settimane di vita. 
(Accomando,2008). 
 
2.2.6. Problematiche riguardanti gli allevamenti intensivi dei suini 
(fattori di stres e impatti ambientali) 
 
Le feci provenienti da enormi quantità di animali concentrati in aree 
relativamente piccole causano inquinamento delle falde acquifere e la 
contaminazione dell'acqua da parte di colibatteri. 
Inoltre i reflui o effluenti zootecnici sono ricchi di azoto ed hanno un 
elevato BOD (Biochemical Oxygen Demand,); la loro dispersione nelle 
acque superficiali provoca gravi danni a causa dell'eutrofizzazione 
(fenomeno causato da un elevato contenuto di macronutrienti, come N e 
P che causano la formazione di alghe in larga scala). Per risolvere questi 
problemi è indispensabile usufruire di impianti di depurazione. Al 
contempo, le attività legate all'allevamento su grande scala possono 
causare un depauperamento delle risorse naturali del territorio.  
 
Scrofe da riproduzione: 
La vita delle scrofe dura circa due anni, mentre in natura dovrebbe vivere 
circa diciotto anni. Inizialmente, dopo la nascita, le giovani scrofe vivono in 
box con pavimento cementato e vi rimangono fino alla loro prima 
gravidanza. Dopo l'accoppiamento (sempre più spesso artificiale), sono 
trasferite in piccole gabbie di ferro che le fasciano totalmente 






Dentro queste gabbie possono solo alzarsi per alimentarsi o sdraiarsi. 
Pochi giorni prima del parto vengono trasferite nelle sale parto dove 
aspettano di partorire fasciate da una serie di tubi che lasciano libera solo 
la parte inferiore del corpo della scrofa per permettere ai piccoli di poter 
circolare. In queste gabbie le scrofe trascorrono dai 40-50 giorni, finché i 
piccoli non sono trasferiti in altri box e le scrofe ricominciano il ciclo. Una 
scrofa partorisce in vita sua 3-4 volte. 
 
Mutilazioni: 
Animali in aree sovraffollate, senza rispettare i propri spazi vitali e prive di 
stimoli, sono portati a comportamenti di indole aggressiva. I maiali sono 
animali molto attivi che passano i ¾ della loro fase attiva cercando e 
grufolando dove possibile. Questo non è permesso ai suini allevati 
intensivamente. L’assenza di paglie o sabbie, impedisce il naturale 
comportamento dell’animale. In queste situazioni di “prigionia” l’animale 
non può fare altro che interessarsi degli altri suini confinanti con lui, 
soprattutto delle code.  Da qui, quindi, i graffi che spesso i suini si fanno 
reciprocamente e le morsicature delle code che possono causare infezioni 
e malattie(Van Putten, 1990; Algers, 1984; Feddes et al., 1993). Per 
cercare di ridurre il rischio di morsicatura della coda e di altri danni a 
scapito di scrofe e suini adulti, nei primi 7 giorni di vita vengono inflitte ai 
suinetti alcune mutilazioni in modo sistematico, ossia di routine: la 
mozzatura della coda e talora anche il taglio dei denti. Tutto senza l’uso di 
anestesia o di analgesici. 
Va sottolineato che questa protica di “taglio della coda” è vietata nei paesi 
europei, un rapporto dell'Autorità Europea per la Sicurezza Alimentare 
(EFSA) del 2007 ha dimostrato che al 90% dei maiali europei viene 
amputata la coda. 
Vari ricercatori hanno confermato che la mozzatura della coda è una 
pratica necessaria per evitare questi fenomeni di morsicatura, però è 
anche vero che i suini allo stato brado non presenta questi comportamenti 








2.2.7. Macellazione dei suini e ottenimento dei loro prodotti 
 
Il tema sul benessere animale è un argomento molto importante, 
soprattutto quando si decide di mandare l’animale al macello, la 
questione non è legata solo ad un’etica morale per il suino, qui si parla di 
cambiari in positivo o in negativo la futura qualità dei prodotti, prendiamo 
come esempio la DFD (Dark, Firm and Dry), l’animale stressato ed 
impaurito è molto teso, tende ad innervosirsi si agita e di conseguenza 
consuma energia producendo acido lattico nei muscoli, se dovesse essere 
macellato in questa situazione il pH della carne aumenterebbe intorno a 
6,8 e favorendo un’alta crescita microbica,non solo si manifesterebbero 
queste caratteristiche non apprezzabili nella carne come durezza eccessiva 
e inscurimento, il problema giunge con la eccessiva crescita microbica che 
ci costringe a scartare queste parti non più utilizzabili. Altra alterazione è 
la PSE (Pale Soft Exudative Meat), è un’alterazione della carne legata a 
fattori di stress e di origine genetica, la carne si presenta, come ben dice il 
suo nome, molle, cedevole, superfici acquose e chiare. 
La PSE è caratterizza da un rapido calo del pH dopo la macellazione, per la 
conversione rapida del glicogeno, ad acido lattico, mentre nei suini non 
stressati si raggiunge in 12 ore. Le proteine della carne che si sono 
denaturate durante la cottura non trattengono bene l’acqua e la carne si 
dice che essuda, questo comporta una qualità inferiore e carne post 
cottura asciutta e dura. 
Importante è sapere che gli animali feriti o malati devono essere macellati 
o abbattuti sul posto; il veterinario ufficiale può tuttavia, autorizzare il loro 
trasporto per la macellazione o l’abbattimento purché ciò non comporti 
ulteriori sofferenze 
(all’articolo 12 del D. Lvo 333/98, che recepisce la direttiva 93/119/CE). 
La normativa sul trattamento degli animali vieta: 
a) percuotere o dare calci agli animali; 
b) comprimerne parti sensibili del corpo in modo tale da causare loro 
dolore o sofferenze inutili; 





d) sollevare o trascinare gli animali per il capo, le orecchie, le corna, le 
zampe, la coda o il vello o trattarli in modo tale da causare loro dolore o 
sofferenze inutili; 
e) usare pungoli o altri strumenti con estremità aguzze; 
f) ostruire volutamente il passaggio di un animale spinto o condotto per 
qualsiasi luogo in cui gli animali debbano essere trattati. 
E’ bene no ricorrere, nella misura del possibile,all’utilizzo di attrezzi che 
trasmettono scariche elettriche. In ogni caso tali strumenti sono usati solo 
su bovini o suini adulti che rifiutano di spostarsi, e soltanto se hanno 
davanti a sé spazio per muoversi. Le scariche non devono durare più di un 
secondo, devono essere trasmesse ad intervalli adeguati e applicate 
soltanto ai muscoli dei quarti posteriori. Le scariche non devono essere 
applicate ripetutamente se l'animale non reagisce. 
 Quando necessario i mercati o i centri di raccolta devono fornire 
dispositivi appropriati per legare gli animali. Gli animali non abituati ad 
essere legati devono restare slegati. Unabbeveratoio deve essere sempre 
presente. 
 
Macellazione Industriale: Quando si parla di macellazione industriale 
facciamo riferimento a degli appositi siti dove avvengono molteplici 
lavorazioni di maiali durante l’anno. Una pratica poco accettabile 
moralmente è quella che spessissimo viene praticata ed è quella di 
lasciare l’animale a digiuno per 2 anche 3 giorni, così che non si pone il 
problema delle feci nell’intestino (senza contare che in un'ottica 
estremamente consumistica, sarebbero tre giorni di mangime consumato 
a vuoto per l'allevatore). Giunto al mattatoio, il suino viene visitato da un 
veterinario  per accertare  che l’animale sia in salute ed esente da 
patologie; nel caso in cui il maiale presenti patologie anche solo derivanti 
dallo stress, questi viene sottoposto a successivo e più profondo controllo. 
Precedentemente alla fase di macellazione vera e propria, l'animale viene 
solitamente intontito con una pistola con proiettile captativo, che penetra 
nel cranio per garantire uno stordimento totale del suino, ma non la 
morte, che avviene in fase immediatamente successiva e per 





Il suino ormai privo di vita, viene così appeso per le zampe posteriori e si 
procede alla fase di depilazione volta ad eliminare le setole dal corpo 
seguendo i passaggi prima di lavaggio e di scottatura, e poi passando 
all'asportazione delle setole, al flambaggio e, infine, alla spazzolatura e 
docciatura terminale. 
Successivamente si passa alla scuoiatura del suino e all'eviscerazione. 
L'animale così ripulito viene sottoposto al sezionamento e poi si procede 
con la marchiatura dei pezzi e con la maturazione della carne. Al momento 
della macellazione assistiamo a dei cambiamenti, chimico-fisico ed 
ormonali della carcassa. Nelle seguenti tabelle saranno riassunte le varie 
fasi di trasformazione del suino (Tabella 2.7 e Tabella 2.8). 
 
Tab.2.7-Comparsa del rigor mortis 
 












Tab 2.8- Frollatura 
 
Fonte: ANDREA SERRA 
 
Prodotti del suino: Il suino pesante, destinato all'industria salumiera, deve 
avere carne matura con capacità di trattenere i liquidi e un contenuto di 
grasso idoneo. Una carne troppo magra, infatti, dopo la stagionatura del 
salame o del prosciutto darebbe un prodotto secco e troppo salato. Il 
suino magro, destinato invece al consumo diretto delle carni ( tagli per 
l’industria e tagli per le macellerie), ha attualmente, grazie ad anni di 
selezione genetica, di cure appropriate e di diete meticolose, addirittura 





In seguito al miglioramento genetico dei suini avvenuto negli ultimi anni, 
con l’introduzione di nuovi ibridi commerciali, si è osservato un 
peggioramento qualitativo delle carcasse, soprattutto nello spessore del 






Premesso questo, come accennato precedentemente, dobbiamo 
differenziare le carcasse di suino in base alla loro destinazione, se 
parliamo di suino leggero le mezzene sono generalmente vendute ai 
dettaglianti (macellerie o supermercati), i quali selezioneranno le parti 
fresche in base alle richieste di mercato. Invece per il suino pesante le 




Fig.2.10-I vari tagli del suino 
 
Fonte immagine: www.agraria.org 
 
2.3. Allevamento Estensivo 
Fino alla metà del secolo scorso l’allevamento suino era quasi 
esclusivamente estensivo o semiestensivo, gestito in prevalenza da 
aziende agricole a condotte dai mezzadri mezzadri; come riportano in 
numerosi trattati (Stanga, 1946; Vezzani 1948), gli animali nei vari periodi 
dell’anno avevano a disposizione ghiande, castagne, tuberi, radici etc... 
Negli ultimi anni, si è assistito ad una riscoperta degli allevamenti estensivi 
in gran parte dell’Europa. 
 
Sistemi di allevamento  estensivi 
I sistemi di allevamento di tipo estensivo sono di tre tipi: 
 Allevamento all’aperto “en plein air” 
 Allevamento semibrado. 






2.3.1. Allevamento all’aperto “en plein air” 
Il tipo di allevamento all’aperto chiamato“en plein air” è una nuova 
tecnica di stabulazione degli animali che negli ultimi anni è andata 
diffondendosi in Europa, principalmente in Gran Bretagna, dove il 25% 
delle scrofe è allevato secondo queste metodiche.  Questa tipologia di 
allevamento rispecchia alcune caratteristiche del sistema semi-brado, con 
mancanza o quasi, di superfici destinate al pascolo, inoltre gli animali sono 
alimentati sempre con miscele di M.C.I. presenti in commercio (Sheppard, 
1996). 
Generalmente le aree adibite al pascolo scarseggiano in tema di essenze 
vegetali; di fatto l’alimentazione base è caratterizzata da concentrati sotto 
forma di farine o pellet, la cui distribuzione è simile a quella utilizzata negli 
allevamenti intensivi, ma con una minore automazione (Ciompi,2008). 
Le zone dove viene effettuato l’allevamento “en plein air” sono così 
organizzate: 
 recinzioni tradizionali o elettriche: se l’allevamento è situato in 
zone frequentate da cinghiali, è opportuno utilizzare recinzioni 
molto robuste ed interrate per almeno 30 cm, al fine di evitare 
intromissioni all’interno dell’area di pascolo da parte di questi 
animali selvatici. Per le scrofe sono sufficienti delle recinzioni 
elettriche a due fili 20-25 e 50 cm da terra), mentre nei recinti da 
parto sono consigliabili tre fili (15, 30 e 50 cm da terra); 
 strutture mobili per il ricovero degli animali (archette); 
 mangiatoie per gli animali: generalmente sono collocate in arree 
facili da raggiungere per il suino, per le scrofe in lattazione la 
zona di alimentazione è collocata nella capannina dove ha 
partorito, superficie per capo 400-450 m2 (Ciompi,2008). 
Durante lo svezzamento, le scrofe devono permanere in dei recinti non 
inferiori ai 25 m2 (dove al loro interno sono presenti altri soggetti). 
Ovviamente è di fondamentale importanza garantire la presenza di 
abbeveratoi, truogoli o succhiotti, attrezzature per la distribuzione degli 






Un’accortezza fondamentale, riguardante le scrofe in lattazione coi 
suinetti, consiste nell’impedire che le madri si alimentino coi concentrati 
dei loro piccoli e viceversa,  cercando di evitare turbe digestive, come la 
diarrea (visto che il lattonzolo non ha ancora sviluppato una determinata 
flora batterica ed un determinato corredo enzimatico). L’ingestione del 
mangime prestarter da parte della scrofa, non nuoce alla salute della 
stessa, ma bensì alle tasche dell’allevatore, noti gli elevati costi di questi 
mangimi. 
 Il sistema di allevamento “en plein air” non può essere definito estensivo, 
dal momento in cui i soggetti vengono alimentati con mangimi prodotti da 
industrie ed in molti casi i suini termineranno la propria fase di ingrasso in 
stalla(Ciompi,2008). 
Gli aspetti negativi di questo sistema di allevamento sono focalizzati sul 
carico eccessivo dei soggetti sul terreno, i fenomeni che si vanno a creare 
provocati da pascolo consistono nel compattamento del suolo, 
nell'erosione e nell’inquinamento delle falde per un eccessivo 
concentramento di reflui (Edwards, 2003). 
 
2.3.2.  Allevamento semibrado 
 
Come per l’allevamento all’aperto “en plein air”, il sistema di allevamento 
semibrado può essere utilizzato nelle aree più sfavorevoli, con pochi 
pascoli e con piccole superfici boscate, privilegiando la scelta di razze 
autoctone. 
In base al ciclo del suino (riproduttori o suini all’ingrasso), i soggetti 
saranno allevati in differenti recinzioni di opportune dimensioni ed 
alimentati secondo le necessità dei diversi stadi fisiologici. Le scrofe a fine 
gravidanza saranno collocate in appositi settori, garantendo, dal momento 
del parto e per tutta la lattazione, le migliori condizioni ambientali ai 
suinetti. I settori adibiti al parto sono provvisti di mangiatoie, la cui 
accessibilità è garantita esclusivamente alla madre o al suinetto, come 
nella tipologia ‘en plain air’. I soggetti destinati alla fase di ingrasso 
saranno allevati al pascolo macchiatico; chi pratica questa tipologia di 
allevamento cerca sempre di far coincidere il periodo di ingrasso degli 





sufficiente alimento (ghiande, castagne, etc..) , onde evitare danni 
strutturali al terreno del bosco a causa di un eccessivo sovra 
pascolamento. E’ possibile ricorrere all’utilizzo di pascoli in erbai, in 
particolar modo per le scrofe in gestazione; una volta venivano utilizzati gli 
erbai di medica sugli ultimi ricacci a fine estate e alla fine del loro ciclo 
produttivo triennale o quinquennale (Ciompi,2008). 
 
2.3.3. Allevamento brado 
 
I paesi che comprendono l’area del bacino mediterraneo, hanno una 
spiccata predisposizione territoriale (Pascolo macchiatico, Dehesa) 
nell’utilizzare tecniche di allevamento allo stato brado, inoltre è possibile 
attuare il disciplinare  in biologico, mirando all’ottenimento di prodotti di 
origine suina di elevata qualità “sia come carni fresche che stagionate”, 
nel rispetto dell’ambiente e del benessere animale. 
Generalmente negli allevamenti allo stato brado o semi-brado è 
consigliato l’utilizzo di razze autoctone, rispetto agli incroci commerciali, 
per una serie di fattori; Tutelare le razze in via di estinzione, possibilità di 
adottare certificarsi in biologico, inoltre i suini autoctoni sono animali 
rustici, resistenti alle malattie, molto frugali (possiedono una capacità di 
auto-procurarsi il proprio cibo all’interno del bosco superiore alle altre 
specie)  che fanno di loro degli animali indipendenti (Ciompi, 2008). 
Ovviamente i suini devono essere inseriti in un contesto ambientale che gli 
garantisca per tutto l’anno una fonte di cibo abbondante, il manto 
boschivo deve essere ricco di varie essenze arboree come lecci, quercia da 
sughero, castagni e altre piante in grado di offrire frutti appetibili per i 
suini (corbezzolo, olivastro e vari alberi da frutto della macchia 
mediterranea)(Edwards, 2003). 
Bisogna premettere che le condizioni ambientali influiscono notevolmente 
sulla produzione dei frutti destinati all’alimentazione suina, chi gestisce un 
allevamento di questo genere quasi sempre è costretto ad integrare la 
dieta degli animali con apporti  di mangimi messi a disposizione dei suini, 
oppure se possibile si potrebbe destinare una parte della superficie a 





La scelta dell’epoca nella quale i suini potranno pascolare liberamente nel 
bosco o quando spostarli su pascoli ed erbai, è legata alle stagioni 
dell’anno, in autunno-inverno possiamo sfruttare ghiande e castagne 
mentre in primavera estate pascoli ed erbai.  
Da tenere sempre in conto è la carica degli animali per ha, onde evitare 
danni al cotico erboso ed al terreno, sarebbe opportuno attenersi agli 
studi effettuati da persone competenti nel settore ( Pistoia e  Ferruzzi, 
2009). 
 
3. Riscoperta dell’allevamento estensivo in Italia e valorizzazione del 
sistema di allevamento suino. 
 
In questi ultimi anni, in Italia è stato riscoperto il valore dell’allevamento 
all’aperto  da punti di vista sia etici che economici come: lo sfruttamento 
di aree marginali (in particolar modo quelle boschive), considerazione 
economiche (Edwards, 1996), preservare le razze autoctone a rischio di 
estinzione, presa di forza dell'allevamento in biologico, maggior 
attenzione da parte dei consumatori verso la qualità dei prodotti e del 
benessere animale (Edwards, 2005). Dai vari studi effettuati in ambito 
scientifico sul benessere degli animali è stato accurato che i suini allevati 
allo stato brado non mostrano atteggiamenti di indole aggressiva dovuti a 
stress, mentre quelli allevati in porcilaie mostrano vari aspetti negativi 
comportamentali di indole aggressiva (Beattie et al., 1993; 1995; 2000). 
L'allevamento di tipo estensivo, sommato ad un'alimentazione basata sui 
frutti ed i vari vegetali che offre il bosco, conferisce ai prodotti carnici 
caratteristiche organolettiche e dietetiche di elevata qualità (Pistoia e 
Ferruzzi, 2009). Importanti sono anche gli aspetti negativi degli 
allevamenti estensivi, come la gestione delle risorse del bosco, se la 
densità dei capi fosse troppo elevata , ed il fabbisogno giornaliero dei 










3.1. Il Bosco : vantaggi e svantaggi nell’allevamento suino 
 
Quando ci riferiamo ad un “Bosco” parliamo di un sistema biologico  che è 
caratterizzato da vari fattori, è possibile riassumere la definizione di bosco 
in maniera semplice ed esaustiva : “superficie di terreno coperta da alberi 
ad alto fusto che possono essere più o meno distanti fra di loro, sotto i 
quali si sviluppano altre essenze vegetali di tipo arbustivo od erbaceo”. 
Una tipologia di bosco di nostro interesse ai fini di questa tesi (sarà poi 
approfondito nel capitolo4) è la “Dehesa”, area boschiva costituita 
prevalentemente da querce come il leccio e la quercia da sughero, che nei 
periodi autunno-invernali offrono un alimento importante per i suini 
allevati in quelle zone, la ghianda. In Italia i boschi variano in base alla 
regione in cui ci troviamo e per ogni regione, se presenti, vi saranno delle 
razze autoctone in grado di saper sfruttare le potenzialità di questi. Le 
razze rustiche allevate hanno mantenuto in parte un’indole selvatica come 
quella dei loro parenti più stretti, i cinghiali. Questo li rende animali con 
una spiccata adattabilità  ai vari tipi di ambiente. Il bosco offre molti ripari 
per i suini, tronchi, cespugli, fossi, buche, garantendo al suino una vita 
tranquilla e priva di stress di origine antropica, ma non solo, ad esempio  
un suino allevato in un castagneto, potrebbe invece risultare una fonte di 
reddito non poco indifferente per un allevatore locale che ha la possibilità 
di inserire al pascolo i propri suini per sfruttare questi prodotti del bosco. 
Importante è citare altre funzioni del bosco che suscitano interesse per 
l’uomo come l’aspetto paesaggistico, ambientale, estetico e ricreativo 
(Pistoia e Ferruzzi, 2009) . 
Il bosco presenta una serie di aspetti vantaggiosi e svantaggiosi per 
l’allevamento allo stato brado del suino. Come vantaggi notiamo che 
molte essenze arboree come sopra citate, apportano alla carne degli 
aromi e dei sapori unici nel loro genere, il pascolo macchiatico è stato 
oggetto di molti studi scientifici dove hanno rilevato cambiamenti nella 
composizione chimica della carne negli animali allevati in questa maniera. 
L’aspetto svantaggioso del bosco lega l’allevatore a periodi ben precisi 
dell’anno, ad esempio le ghiande e castagne maturano in ottobre-
dicembre, inoltre è importante tener di conto dell’andamento climatico 





settembre, possono compromettere la produzione di questi prodotti, 
anche periodi siccitosi sono in grado di recare danno alla fioritura. Questi 
aspetti sono di fondamentale importanza per qualsiasi allevatore di suini 
all’interno del bosco (Pistoia e Ferruzzi, 2009). 
 
3.2. Vantaggi dell’allevamento suino allo stato brado 
 
Il nostro paese è caratterizzato nell’avere un’orografia del territorio 
tutt’altro che omogenea, costituita da zone declive e aree marginali, per 
questo motivo è fuori di discussione progettare un allevamento intensivo 
in queste zone, quindi si potrebbero definire come aree soggette ad 
abbandono. Si possono riutilizzare queste terre grazie ai sistemi di 
allevamento allo stato brado. Queste zone possono diventare un reddito 
per i piccoli allevatori locali, avendo a disposizione boschi con una grande 
varietà di essenze arboree (castagni, querce...),  i suini dispongono di un 
grande quantitativo di alimenti prodotti dal manto boschivo garantendo 
un risparmio sui mangimi e garantiscono un’ottima qualità della carne 
(ghiande,castagne, tuberi,bulbi,radici) (Campodoni et al., 2003). I vantaggi 
di questi allevamenti sono molteplici, per esempio: 
 
 L’allevamento all’aperto del suino ci permette di risparmiare un 20-
25% dei costi iniziali di investimento rispetto a quelli intensivi 
(Barbari et al., 1997), anche i ricoveri degli animali risultano 
abbastanza economici visto che sono realizzati in legno, lamiere, 
fibrocemento, spesso è proprio la manodopera aziendale che 
costruisce questi ripari. La spesa più elevata in un allevamento 
all’aperto è rappresentata dalla recinzione costituita da pali (in 
legno o zincati) e da fili spinati, reti o assi in legno. 
 
 I prodotti carnei di origine suina derivanti da esemplari allevati con 
questa tecnica, hanno delle caratteristiche qualitative e 
organolettiche (riferito ai prodotti freschi e trasformati) uniche nel 
loro genere, i suini di allevamenti intensivi, parlando in termini 





I numerosi studi fatti sui suini allevati nei boschi e alimentati con i 
prodotti delle varie essenze arboree ed erbacee (Enfalt et al., 1997; 
Andre's et al.,2001; Pugliese et al., 2005), hanno confermato il 
miglioramento delle caratteristiche della carne. La carne è di un 
pregio sublime, ma chi veramente ci guadagna in termini qualitativi 
sono gli insaccati ed i salumi, al loro interno sono presenti una serie 
di aromi che riportano l'olfatto agli odori dei boschi (Jurado et al., 
2007).  
Per di più la componente in acidi grassi tende a spostarsi verso 
quella dei monoinsaturi (acido oleico in prevalenza), vedremo più 
avanti l'importanza degli acidi grassi nell'allevamento del suino 
iberico ai fini della parte sperimentale della tesi. Ovviamente un 
eccesso di questi acidi grassi all'interno dei salumi sarà causa di 
fenomeni di irrancidimento e di scarsa consistenza degli insaccati 
(Cava et al., 1999; Cava et al., 2000; Pugliese et al., 2005). 
 
3.3. Svantaggi dell’allevamento suino allo stato brado 
 
L'allevamento allo stato brado dei suini comporta una serie di svantaggi 
che vanno a discapito della produzione e dell'ambiente. 
 Le cause inerenti a queste problematiche sono: 
- Riduzione dell'accrescimento: dovuto all'elevato dispendio energetico al 
pascolo, ed  una alimentazione basata su essenze vegetali poco caloriche, 
questo comporta una riduzione dell'accrescimento dell'animale e un 
periodo di allevamento più lungo. Allungando la fase di ingrassamento al 
pascolo i suini presentano un maggior stato di ingrassamento, soprattutto 
intramuscolare, rispetto ai suini tradizionali macellati prima (Petersen et 
al., 1997; Edwards, 2005). 
- Maggiore esposizione alle avversità: le principali avversità allo stato 
brado per il suino sono le basse temperature e quelle troppo elevate, che 
alterano il benessere animale provocandogli forti stress. Si può sopperire a 
queste problematiche con zone d'ombra e pozze d'acqua nei periodi estivi, 
mentre in inverno possiamo inserire dei ripari confortevoli per i soggetti 





possono incorrere in traumi di tipo fisici che potrebbero ripercuotersi sulla 
qualità dei prodotti. 
- Vi sono varie tipologie di danno causate dai suini al pascolo, legate  
essenzialmente alla  elevata densità dei soggetti per ettaro (Andersen e 
Redbo, 1999). I danni più frequenti sono;  la brucatura di alcune essenze 
vegetali ritenute molto appetibili dai suini, fino alla loro completa 
eradicazione (Estevez et al., 2009), un altro danno causato dalle sue 
attitudini nel sondare il terreno in cerca di cibo è il grufolamento, 
praticamente in suino smuove gli orizzonti superficiali del terreno col grifo 
a mo' di aratro (Hughes e Duncan, 1988; young et al., 1995; Day et al., 
1995; Wemelsfelder e Brike, 1997). Altri danni possono essere lo 
scortecciamento degli alberi, dovuto al grattarsi degli animali e dal 
sentieramento, provocando danni al cotico erboso ed al su0lo, dovuto ai 
ripetuti passaggi nello stesso punto compattando il terreno. 
 
3.4. L’allevamento del suino con metodo di produzione biologico 
 
L’allevamento del suino in biologico predilige l’utilizzo di razze autoctone 
(vedi paragrafo 1.3), in quanto, risultano più resistenti alle malattie e più 
rustiche rispetto a quelle estere, come riportato nel (Regolamento (CE) n. 
1804/1999). Inoltre si cerca di salvaguardare le razze locali, recuperando 
aree marginali ormai abbandonate, grazie anche a degli incentivi stanziati 
dalla comunità europea.  
Tuttavia, l’uso di razze autoctone, non è un obbligo, ma un consiglio, onde 
evitare problemi di tipo sanitario. 
Spesso la scelta degli animali varia a seconda della tipologia di 
allevamento; secondo Giannone (2000a), se i suini dispongono di una 
piccola area all’aperto, sarebbero da preferire, per i notevoli livelli 
produttivi e riproduttivi, i tipi genetici commerciali oggi maggiormente 
adottati per l’allevamento convenzionale. Inoltre allevare scrofe Large 
White o femmine ibride con forte attitudine materna sono la migliore 
scelta in queste situazioni.  
Le circostanze variano quando i soggetti sono allevati quasi 
esclusivamente all’aperto, allora è bene scegliere razze con buona 





frugalità e attitudine al pascolo, procurandosi autonomamente gli alimenti 
di cui hanno bisogno, non solo per se stessi ma anche per conferire alle 
carni un sapore e odore tipico del “bosco”. Gli animali da preferire 
dovrebbero essere soggetti con una buona attitudine al pascolamento, 
molto frugali, con buoni arti, carattere tendenzialmente dinamico e docile, 
non facilmente stressabili e, conseguentemente a tutto ciò, di facile 
gestione. 
Valutando questi aspetti appena trattati, stanno diventando sempre più 
interessanti alcune razze storiche autoctone, che alcune di esse hanno 
rischiato l’estinzione. Tra queste ricordiamo la Mora Romagnola, la Cinta 
Senese, la Casertana (Giannone, 2000a), , il Nero Siciliano, il Nero 
Calabrese (Ferrari, 2001).  
 
 
4. Il suino Iberico  
 
4.1 Situazione del  suino Iberico in Spagna 
 
In Spagna tutto il settore zootecnico sta passando un periodo complicato, 
la crisi economica di questi ultimi anni ha minato fortemente lo sviluppo 
economico di questo settore nella penisola iberica. Nel caso del suino 
iberico questa situazione è un pò più complessa, premesso che la crisi ha 
messo in ginocchio questo campo, un’altro motivo legato a questa 
recessione del settore iberico, è stata la super produzione di prodotti 
carnei provenienti da codesti allevamenti (Europian Institute of 
Agroenvironmental Culture, 2014). Questa super produzione fu causa di 
una serie di frodi a scapito del marchio “Iberico”, ovvero, molti prodotti 
come prosciutti, spalle e lombate vennero introdotti sul mercato col 
marchio di “jamon de pata negra”, quando, in realtà, provenivamo da 
altre tipologie di allevamento (Europian Institute of Agroenvironmental 
Culture, 2014).  
Questo è il panorama della situazione In Spagna, arrivo della crisi 
economica a partire dall’anno 2008 e si genera un collasso generale, con 
un crollo del prezzo dei prodotti (inizialmente su quelli di minor qualità) 





 Fu inevitabile una revisione delle normative legislative sul suino iberico in 
modo tale da tutelare questo marchio di alto prestigio nel settore 
suinicolo spagnolo. Tali provvedimenti comportarono la fuoriuscita dal 
mercato di queste aziende fraudolente ed un ritorno alla produzione di 
iberico come ai tempi del boom economico (Europian Institute of 
Agroenvironmental Culture, 2014). 
A fine 2013 è stata rilevata una sensibile ripresa nei prezzi dei prodotti “di 
cebo” dovuta alla diminuzione delle eccedenze di magazzino in seguito al 
calo dei prezzi avutosi negli anni precedenti, ed al potere di acquisto della 
popolazione che si è adattato alla crisi, anche se il prezzo dell’iberico 
allevato con ghiande “bellota” è inaccessibile per molte persone (Europian 




4.1.1  Il settore in cifre 
 
In Spagna il Ministero dell’Agricoltura, Alimentazione e Ambiente 
dell’anno 2012 ha censito più di due milioni e seicento mila capi di suino 
iberico, di cui un 50% dei soggetti saranno destinati al macello ed un 12% 
come riproduttori; il resto sono animali giovani sotto i 49 kg di peso. 
 Per quanto riguarda la distribuzione geografica dei suini Iberici sul 
territorio spagnolo, possiamo classificare le regioni nel seguente ordine: 
 al primo posto troviamo la regione di Estremadura con quasi un milione di 
capi e a seguire Andalusia, Castiglia e Leon con oltre 600.000  capi cada 
una. 
 
4.2. La Dehesa 
 
 
l suino iberico è il massimo rappresentante dell'allevamento estensivo 
suinicolo spagnolo,  il quale occupa il 20% del reddito complessivo agrario 
in Estremadura (Espárrago et al., 1999) 
Attraverso le tecniche di allevamento estensive si possono ottenere 





In poche parole, quando si parla di allevamento brado in Spagna, facciamo 
riferimento, per la maggior parte dei casi, ai temi della Dehesa e della 




Questo ambiente, costituito prevalentemente da essenze arboree del 
genere Quercus, specie ilex, suber, lusitanica, faginea e da pascoli di 
graminacee (Penco, 1992), ricopre una superficie di circa 2.3 milioni di ha 
(López Sáez et al., 2007) tra Spagna e Portogallo.  
La Dehesa attualmente conosciuta non è stata sempre così; questo 
ecosistema antropizzato nel corso dei secoli, ha subito profondi 
cambiamenti per quanto riguarda la biodiversità delle essenze arboree 
(Hernández, 1995). Studiosi come Schnabel et al. (2000) hanno condotto 
delle ricerche sull’origine della parola “Dehesa”, rinvenendo dei testi del 
924 d.C. dove appariva per la prima volta il termine “Dehesa”, un’area 
destinata all’agricoltura e all’allevamento allo stato brado di alcune specie 
animali, tra queste il suino Iberico. Già a quei tempi si accorsero che il 
pascolare dei suini in aree prevalentemente costituite da querce, davano 
dei prodotti carnei di un sapore caratteristico di quei boschi, da quel 
momento iniziò una “selezione” di queste specie arboree. 
Oggi la Dehesa ha un elevato valore sia commerciale (produzione suino 
Iberico) che ambientale, date le sue caratteristiche ambientali e 
paesaggistiche uniche al mondo. 
Per la zootecnia, ma non solo, la Dehesa riveste una serie di ruoli 
essenziali, sia per l’economia Spagnola che per la tutela dell’ambiente, di 
seguito citati:  
1. Costituisce una risorsa economica per l’agricoltura e 
contemporaneamente tutelata dagli stessi agricoltori. 
2. Le attività zootecniche e agricole offrono molti posti di lavoro in queste 
aree marginali della Spagna. 
3. La Dehesa è la “dimora” di molti animali in via di estinzione come come 
la lince iberica, l' avvoltoio nero e l'aquila imperiale iberica. 





6. È l’habitat di molte specie allevate estensivamente ed a rischio di 
estinzione. 
6. Fornisce un reddito col “turismo sostenibile”. 
7. Forma uno dei più singolari e caratteristici paesaggi della penisola 
iberica. 
Il clima della Dehesa è tendenzialmente continentale con inverni rigidi ed 
estati asciutte e molto calde, come dice Martín Galindo (1966) :« la 
Dehesa è l’unica soluzione di sviluppo economico in un ambiente arido ed 
ostile caratteristico della Spagna». 
I pascoli sono composti da essenze per lo più annuali (graminacee) 
disponibili nei periodi estivi-autunnali. 
A questo punto è bene capire quale sia la densità di suini per ettaro, 
ritenuta più consona dall’allevatore, ai fini di sfruttare al massimo questo 
pascolo macchiatico, evitando una serie di impatti ambientali (citati nei 
paragrafi precedenti), ma soprattutto stimando le future produzioni di 
ghiande. Generalmente si consiglia di allevare 0,5 suini per ettaro, anche 
se il disciplinare di produzione consente di allevare fino due capi per 
ettaro, gli allevatori più esperti sanno che per ottenere un soggetto di 
almeno 160 kg  devono rispettare la proporzione di un suino su due ettari. 
Le ghiande, fonte primaria di alimento dei suini durante la fase di ingrasso 
“montanera”, maturano nei mesi tra Ottobre e Febbraio, con produzioni 
che variano tra i 200 e i 400 kg per ha (Martín et al., 1998),  la densità di 
piantagione varia in base alla zona e al tipo di terreno, normalmente il 
numero di querce oscilla tra le 12 e le 40 per ha. 
Inoltre, la Dehesa, offre altre risorse per l’alimentazione dei nostri soggetti 
allevati come lumache, lombrichi, tuberi, ecc.. (Europian Institute of 
Agroenvironmental Culture, 2014). 
Riassumendo, la massima produzione di ghiande dipende dalle condizione  
pedo-climatiche che variano da regione a regione, in casi di massima 
efficienza della Dehesa possiamo prevedere una produzione di materia 









4.3.Situazione della razza 
 
Attualmente la popolazione del suino iberico allevato in purezza è in forte 
calo, dovuto all'utilizzo del Duroc per la produzione di meticci F1. 
Secondo gli ultimi dati disponibili (Europian Institute of 
Agroenvironmental Culture, 2014), riferiti al 31-12-2012,  la razza iberica è 
presente in 624 allevamenti attivi, inscritti al libro genealogico della razza, 
occupando Andalusia al primo posto (333), seguita da Estremadura (174) e 
Castigli Leon (96). 
Invece, per numero totali di animali, è in Estremadura che sono stati 
censiti il maggior numero di capi (13.559) , a seguire Andalusia (11.457) e 
Castiglia Leon (3.427). 
Il suino iberico è un animale non idoneo all'allevamento intensivo, causa i 
suoi maggiori tempi di ingrasso e l'eccessivo quantitativo di grasso 
corporeo, rispetto agli altri incroci industriali, però sulle produzione di 
prosciutti, spalle e lombata col sistema di allevamento estensivo, basato 
su di una alimentazione a  ghiande, non teme rivali. 
Vi sono rimaste alcune sottorazze di suino iberico, però, più della metà si 
sono estinte. 
 
4.5. L’origine della razza 
 
Come accennato nel capitolo 1, l’origini di tutti i suini attualmente 
conosciuti, discendono dal cinghiale “Sus”. Sull’origine delle sottospecie vi 
sono diversi autori che ipotizzano le probabili discendenze. 
M.Roldán (1983) conferma l'esistenza di tre sottospecie: Mediterraneus, 
di origine africana ed estesosi per le regioni del sud Europo; il Ferus o 
suino selvatico esteso per tutta l'Europa e lo Stratosus, più piccolo degli 
altri ed di origine asiatica. 
Adametz ipotizza tre specie differenti:Sus Scrofa, Sus Mediterraneus e Sus 
Vittatus, che daranno origine rispettivamente al tronco Celtico, Iberico e 
Asiatico. Ammette anche la possibilità che il Sus Mediterraneus fosse una 
sottospecie del Sus Scrofa, teoria che condivide c J.B. Aparicio (1988), 
nell'ammettere che l' iberico potrebbe essere  uno dei  tipi rappresentativi 





L'origine del tronco celtico discenderebbe dall'incrocio col Sus scrofa ferus 
con la sottospecie striatosus (Rof Codina, 1947), mentre il tronco iberico si 
sarebbe originato a partire dal Sus scrofa ferus con  il Sus scrofa 




4.5.1. Caratteristiche fenotipiche del suino Iberico  
 
Il suino iberico è un animale di media taglia con pesi che oscillano tra i 
170/200 kg nei verri e 150/160 kg nelle scrofe, caratterizzati da una cute 
pigmentata, con mantelli che  variano dal colore  nero intenso fino al 
fulvo, ed in alcuni casi anche biondo chiaro. 
Generalmente i suini del tronco iberico possiedono poche setole 
(entrepeladas), oppure assente (Lampiña). 
Nei buoni esemplari, la spalla, dorso, groppa e coscia sono caratterizzate 
da una discreta muscolatura. I loro arti sono fini, resistenti e con unghie di 
colore nero ed uniforme, ad eccezione della sottorazza "Torbiscal", che 
potrebbe presentarle più chiare o con venature bianche. 
La nuova norma sulla qualità (R.D. 4/2014) differenzia tra gli animali 
"100% iberico" e "Iberico", stabilendo una percentuale in purezza 
genetica, che ogni soggetto deve avere per ottenere il relativo marchio 
che lo classifica. 
I suini iberici  possiedono una caratteristica genetica che gli permette 
un'infiltrazione del grasso nel muscolo molto elevata (German, 1990). Il 
contenuto dei lipidi intramuscolari si relaziona con alcune caratteristiche 
sensoriali come la succosità (Wood e cols., 1986), l'aroma e gusto 
(Mottram e Edwards, 1983; Cameron e cols., 1990; Cameron e Enser, 
1991), le quali sono i principali fattori che caratterizzano il suino Iberico 
(Ruiz e cols., 200; Ruiz e cols., 2002b). Sono di grande rusticità, capacità di 
adattamento e sviluppo tardivo, con indici di conversione superiori alle 








4.5.2. Le sottorazze 
 
Le sottorazze di iberico maggiormente allevate in Spagna sono 
l’Extremeños e la Torbiscal, le altre sono di minor importanza (tab. 4.1) 
Tab-4.1 
Sottorazze raggruppate in base al 
colore del mantello 





-Alto deposito di adipe 
-Accrescimento e   









Sierra de Cordoba 








Risulta il più utilizzato 
negli allevamenti 
Estremadura 










Cano campiñés  Sud Andalucsia 








“Fondo bianco sporco” 
-In pericolo di 
estinzione 
-Originato 
dall’incrocio (Iberico x 
Foràneas) 
-Ottima resa nella 
“montanera” 
-Presenta macchie 
nere e bianche 















4.6. Ciclo riproduttivo e produttivo 
Il ciclo produttivo e riproduttivo del suino iberico si differenzia in quattro 
fasi differenti: 
 
 Fecondazione delle scrofe, gravidanza e parto 
 lattazione ed inizio fase di accrescimento 
 accrescimento  
 Ingrasso 
 
4.6.1.Fecondazione delle scrofe, gravidanza e parto 
 
Secondo il sistema produttivo, si cerca di programmare le future nascite in 
base ai periodi più idonei per lo sfruttamento dei pascoli della Dehesa, 
tenendo conto del periodo di gravidanza che dura 3 mesi, 3 settimane e 3 
giorni. 
Le scrofe di suino iberico arrivano alla pubertà intorno al 207esimo giorno 
di vita, essendo poi fecondate al 12esimo mese di età. 
La gestione del settore riproduttivo si organizza in lotti (gruppi di scrofe 
che saranno fecondate nello stesso periodo) e varia in base al tipo di 
monta che si effettua. 
Attualmente, la maggioranza delle aziende utilizza la monta naturale. 
Le scrofe a fine gestazione possono essere destinate ai vai settori adibiti al 
parto, in base alle tipologie di allevamento adottate: 
1) capannine utilizzate nei sistemi più estensivi, dove possiamo trovarne 
anche 15 capannine/ha 
2)capannoni e piccole costruzioni monitorate,con lettiera su paglia 
3) sistema totalmente intensivo, come si utilizza per i suini bianchi 
l'epoca dei parti nei sistemi tradizionali (Dicembre-Gennaio, Marzo-
Aprile,- Giugno-Luglio o Settembre-Ottobre) determina le possibili 
destinazioni dei suini: «de bellota», «cebo de campo», «cebo », oppure 
vendita dei suinetti per consumo fresco. 
Nei sistemi intensivi, le scrofe sono fecondate continuamente, se 
possibile, seguendo procedure simili a quelle del bianco e i maschi si 






4.6.2. Fase di lattazione ed inizio accrescimento 
 
Comprende il periodo che va dalla nascita del lattonzolo fino allo 
svezzamento e dallo svezzamento fino ai 23-25 kg di peso vivo. 
L'alimentazione è a base di latte fino allo svezzamento (27 gg), sostituita 
con Mangimi Composti Integrati (M.C.I.) nella fase di crescita.  La durata di 
ciascuna fase dipende dal sistema produttivo utilizzato, per esempio nei 
sistemi estensivi lo svezzamento avviene tra le sette e otto settimane (12-
16 kg),  mentre nell'intensivo,  verso le tre o quattro settimane. 
Il lattonzolo alla nascita pesa circa 1,0-1,3 kg, nutrendosi esclusivamente 
di latte materno, anche se verso i venti 17-19 giorni di età, riceveranno 
una piccola dose di M.C.I. per abituarli ad una alimentazione solida. 
Nei primi giorni di vita i suinetti destinati all'ingrasso vengono castrati o 
sterilizzati (dipende ovviamente dal sesso), soprattutto quelli di Iberico 
100% che saranno venduti ai vari clienti. 
 
4.6.3. Fase di accrescimento 
 
Questa fase comprende i suinetti da 23-25 kg, fino al raggiungimento dei 
100-105 kg di peso vivo. Nei sistemi di allevamento più estensivi questo 
periodo va dai 3  fino agli 8-10 mesi di età dei soggetti, probabilmente la 
durata di questa fase può allungarsi, nel caso in cui alcuni fattori 
ambientali o nutrizionali, risultino sfavorevoli.  
Si chiamano "marranos" quando il peso dei suini va dai 35 ai 60 kg  e 
"primales" nella fase successiva (da 70 a 105 kg), da qui in poi 
l'alimentazione basica dei soggetti allevati è costituita da  M.C.I.; in base ai 
sistemi di allevamento, possono usufruire delle risorse del pascolo se 
disponibili. 
In questo periodo gli incrementi medi giornalieri in peso vivo si aggirano 
sui 250-360 g/d, con differenze notevoli in base alla tipologia di 









4.6.4. Fase di ingrasso nelle varie tipologie di allevamento 
 
La fase finale del ciclo produttivo del suino è "l'ingrasso", il momento più 
importante  per l'allevatore, in quanto la futura qualità dei prodotti sarà 
decisa in questo periodo. 
La durata e l'alimentazione variano in base alla tipologia di allevamento 
che viene adottata. 
I sistemi produttivi del suino iberico sono di tre tipi: 
«cebo»: allevamento di tipo intensivo, che può essere su grigliato o con 
lettiera (paglia,sabbia, truciolato, etc), dove i soggetti sono alimentati 
esclusivamente con M.C.I. Fino al decimo mese mese di età. Questa 
tipologia di allevamento riguarda oltre l'85% dei meticci (Duroc x Iberico) 
allevati nella Dehesa. 
«cebo de campo»: è una tipologia di allevamento semi-estensiva, dove i 
suini possono trovare riparo all'interno delle stalle, alimentandosi con 
M.C.I. e allo stesso tempo disporre di superfici esterne, dove possono 
pascolare liberamente per la Dehesa.  
«de bellota»: questa tecnica di allevamento riguarda solo i suini nati nei 
mesi autunnali, che potranno alimentarsi “solo” con ghiande (ricche in 
acido oleico) (Ruiz,1993, Rey et al.,1997) ed altre essenze vegetali presenti 
nella Dehesa (Vazquez, 1994), a partire da Ottobre dell'anno successivo. I 
soggetti allevati trascorreranno la fase finale di ingrasso (tra i due e i tre 
mesi ) liberi al pascolo, avendo a disposizione degli abbeveratoi sparsi per 
il bosco e dei rifugi “capannine”, per riposare in tranquillità. 
Secondo la nuova normativa (R.D. 4/2014), prima di specificare con quale 
tipologia di allevamento è stato ottenuto il prodotto, è obbligatorio 
designare sull'etichetta il tipo genetico che è stato allevato: 
1) «100% iberico»: Quando si tratta di prodotti provenienti da animali 
geneticamente costituiti da madre iberica pura al 100% e padre 
iberico puro 100%, inscritti al libro genealogico. 
2)  «iberico»:  Quando si tratta di prodotti provenienti da soggetti con 
almeno il 50% del corredo genetico corrispondente alla razza 
iberica, con padre e madre aventi le seguenti caratteristiche: 
Per ottenere animali  «75% iberico», si utilizzeranno scrofe di razza iberica 





razza iberica pura al 100% e verro 100% duroc, entrambi inscritte al 
corrispondente libro genealogico. 
Per ottenere esemplari  «50% iberico»  si utilizzeranno scrofe di razza 
100% iberica pura e verri di razza duroc 100%, entrambi inscritte al 
corrispondente libro genealogico. 
 
Denominazione di vendita 
 
Il suino iberico acquista il suo marchio, in base alle tre tipologie di 
allevamento presenti nel R.D. 4/2014: 
 
- Procedura per la concessione del marchio «de bellota»  
 
1) Le superfici recintate della Dehesa, nelle quali avrà luogo la 
"montanera" (periodo nel quale i suini si alimenteranno con ghiande e 
pascolo), dovranno essere identificate nel Sistema de Información 
Geográfica de Parcelas Agrícola (SIGPAC), stabilito nel Real decreto 
2018/2004, del 29 di ottobre. 
2) L'utilizzo della Dehesa durante la fase di ingrasso dei suini, deve tenere 
di conto di alcuni aspetti come, il numero di alberi per ettaro, la densità di 
animali per ettaro e l'andamento climatico dei mesi antecdenti alla 
montanera (dato imortante per stimare la produzione di castagne). Nel 
Real decreto il tetto massimo di animali per ettaro è di 2. 
3) L'entrata dei soggetti alla montanera avviene tra l'1 di Ottobre e il 15 di 
Dicembre. 
Il periodo minimo di permanenza nella Dehesa è di 2 mesi. 
4) I suini dovranno rispettare alcuni parametri  relativi al peso e all'età, 
prima e dopo la montanera: 
-Il peso dei soggetti all'entrata in montanera deve essere compreso tra i 
92 e i 115 kg 
-L'incremento in peso vivo minimo, consentito all'uscita della montanera 
deve essere almeno  di 46 kg ottenuti in 60gg 
-L'età minima al macello è di 14 mesi 
-il peso minimo individuale di ogni carcassa deve essere di 115 kg nel 






- Procedura per la concessione del marchio «cebo de campo» 
 
1)I suini potranno alimentarsi  con M.C.I. e con essenze vegetali al pascolo. 
Nel Real Decreto 1135/2002, del 31 Ottobre, relativo al benessere animale 
dei suini, i soggetti con pesi superiori a 110 kg di peso vivo dovranno avere 
a disposizione una superficie minima di 100 m2 per tutta la fase di 
ingrasso. 
2) la permanenza minima al pascolo nella Dehesa è di 60 gg 
3) L'età minima al macello di 12 mesi 
4) il peso minimo individuale di ogni carcassa deve essere di 115 kg nel 
meticcio e di 108 nell'iberico. 
 
- Procedura per la concessione del marchio «cebo» 
 
In questa tipologia di allevamento intensivo i suini sono alimentati 
esclusivamente a M.C.I.. 
Le norme da rispettare per il conseguimento di del marchio «cebo» sono 
minime: 
1) Ogni singola posta deve essere almeno di 2 m2 
2) età minima al macello 10 mesi 
3) il peso minimo individuale di ogni carcassa deve essere di 115 kg nel 
meticcio e di 108 nell'iberico. 
 
4.6.5.Lavorazione del jamon ibérico 
 
I tagli più pregiati del suino iberico sono, spalla,  coscia e lombata, però fra 
questi tre chi rappresenta la fonte di reddito più elevata è il prosciutto, 
soprattutto quello «de bellota» che può raggiungere prezzi elevatissimi, 
oltre i 200 € al chilo. 
La lavorazione del prosciutto iberico è un processo artigianale che si 
svolge in 4 fasi e che ha una durata compresa tra 2 e 4 anni. Le fasi del 
processo sono: 
Salazón (Salatura): i prosciutti sono messi sotto sale marino per un 
periodo di un giorno per ogni Kg di peso. Questo processo favorisce la 





Lavaggio e insediamento: la rimozione del sale avviene tramite un lavaggio 
con acqua calda. Dopo questa operazione, i prosciutti vengono appesi per 
35-45 giorni a  0-6 °C , favorendo una distribuzione omogene del sale 
all’interno delle carni. 
Essiccazione: I prosciutti subiranno un processo di essiccazione naturale in 
condizioni di ventilazione, luce e umidità controllata per 6-9 mesi. 
Maturazione: Dopo l'essiccazione, i prosciutti saranno classificati in base al 
peso e alla qualità.  Durante questo processo, che dura tra i 12 e i 36 mesi, 
il prosciutto subirà una serie di cambiamenti chimici che conferiranno alla 

































La produzione di carne suina negli ultimi decenni ha avuto un importante 
incremento a livello mondiale, per una serie di motivi legati soprattutto 
alle peculiari attitudini del suino verso a produzione di carne,  esaltate 
dalle sempre più raffinate tecniche di alimentazione e dall’opera di 
miglioramento genetico effettuata dall’uomo,che  hanno portato alla 
formazione di tipi genetici con caratteristiche riproduttive e produttive 
sempre più elevate. 
L’aumento della produzione di carne suina è, inoltre,  legata alle  maggiori 
richieste dei consumatori verso questo tipo di alimento, che oltre a 
risultare di basso costo, presenta caratteristiche dietetiche e 
organolettiche molto apprezzate. La carni di suino, inoltre, si prestano 
molto bene alla trasformazione (insaccati e salumi), prodotti sempre più 
largamente graditi dai consumatori per il gusto e la praticità del loro 
utilizzo (Belluzzi, 2001). 
Per queste ragioni l’allevamento suino ha subito, negli anni successivi al 
dopo guerra, profondi cambiamenti  legati a fattori socio – economici 
come, la migrazione dalle campagne (con relativo abbandono delle attività 
agricole) e lo sviluppo dei settori industriali, con effetti positivi sul potere 
di acquisto della popolazione ed incrementi sui consumi di carne.  Intorno 
alla metà del ‘900,  assistiamo ad un progressivo  incremento dei sistemi di 
allevamento intensivi per far fronte alla  crescente domanda di carne 
suina. Le tipologie di allevamento intensive  si basano su criteri industriali 
che prevedono un’alta densità numerica di capi allevati,  spesso  
svincolate dalla azienda agraria e che prevedono tecniche produttive 
basate sulla massima efficienza produttiva. Tutto ciò ha portato vantaggi 
in termini quantitativi , ma scarsi risultati sulla qualità dei prodotti carnei; 
inoltre si è assistito   ad  una forte contrazione numerica delle nostre razze 





Alcune recenti leggi comunitarie riguardanti il benessere animale (direttiva 
orizzontale sul benessere degli animali 1998/58 CE) e la salvaguardia delle 
razze autoctone  (Regolamento CE 1698/05, articolo 39  “Conservazione 
della biodiversità e tutela e diffusione dei sistemi agroforestali”, ma 
soprattutto l’entrata in vigore  del Regolamento (CE) n. 1804/1999  
relativo alle produzioni animali  biologico, hanno stimolato la riscoperta di 
allevamenti suini estensivi basati sul pascolamento. 
 Questi sistemi produttivi zootecnici, motivati anche da incentivi 
economici  (“premi” per le razze autoctone per la produzione biologica),  si 
sono diffusi, seppur timidamente, nel nostro paese, soprattutto in aree 
marginali specie boschive,   dove non era possibile effettuare attività 
zootecniche di tipo intensivo. 
Tutto ciò ha portato oltre che ad una rivalutazione delle  razze suine 
autoctone, più rustiche e dotate di migliore capacità di adattamento a 
sistemi di allevamento estensivi  al pascolo, anche alla valorizzazione di 
territori marginali mediante la produzione di prodotti tipici. Infatti questo 
sistema di allevamento consente l’ottenimento di prodotti carnei, 
specialmente  trasformati, di elevata qualità, in quanto il suino è l’animale 
che più di ogni altro ne trae vantaggio, in termini di qualità della carne, 
con l’allevamento all’aperto.  
Nella penisola iberica, dove l’allevamento del suino è in buona parte 
improntato sulla tecnica estensiva (pascolo macchiatico), si producono dei 
prodotti carnei rinomati in tutto il mondo per le loro caratteristiche 
organolettiche. 
In Spagna l’allevamento suino di tipo intensivo viene, da sempre, 
affiancato a sistemi di allevamento pascolivi,  incentrati su di una 
alimentazione prevalentemente composta da ghiande ed essenze vegetali, 
offerte generosamente da un ecosistema di origine antropico chiamato 
Dehesa (Cabo, 1993).  
Le essenze arboree della Dehesa sono state selezionate dall’uomo nei vari 
decenni, lasciando e trapiantando nel suolo solo alberi del genere Quercus 
e delle specie Ilex, Suber, Faginea, Lusitanica, con densità di impianto di 12 
– 45 piante/ha. Queste  essenze arboree sono in grado di produrre 





pianta) e sono molto longeve; nella  Dehesa possiamo trovare delle querce 
con più di 200 anni di età sempre in produzione (Muñoz Vàzquez, 1994).  
Le razza di suino allevata è da sempre stata l’ “Iberico”, che presenta 
elevate caratteristiche di prolificità, frugalità e consente di ottenere, 
specie se alimentato con ghiande, dei prodotti carnei di eccellenza. 
Fino agli anni ’80 il disciplinare di produzione del suino iberico era molto 
rigido e non prevedeva l’utilizzo di altre razze ne in purezza, ne incrocianti 
al fine di migliorare i parametri riproduttivi e produttivi di questa razza. 
Ma in seguito ad alcuni studi (Domo et al. 1987), furono evidenziati 
significativi miglioramenti da un punto di vista qualitativo e quantitativo 
della carne, introducendo la razza Duroc per il meticciamento con 
l’iberico, finalizzato esclusivamente all’ottenimento di ibridi F1. Circa i 
risultati ottenuti tra l’incrocio con Duroc x iberico, sono sorte notevoli 
controversie tra gli allevatori, taluni dei quali sono favorevoli ed altri 
invece continuano a preferire il suino iberico in purezza, molto spesso per 
questione etiche basate sulla tutela di questa razza autoctona. 
L’obiettivo   del seguente elaborato è stato quello di apportare un 
contributo sulle conoscenze  delle tecniche riguardanti l’ allevamento 
suino tipico della Dehesa Spagnola. In particolare , è stato valutato, 
mediante osservazioni  sperimentali comparative,   l’effetto dell’incrocio 
tra verro di razza Duroc e madre iberico, sulle performance produttive 
delle principali  tipologie di allevamento (cebo, cebo de campo e de 
bellota). 
Questi risultati,  assieme alle conoscenze  dei modelli produttivi già 
ampiamente collaudati in Spagna, potrebbero fornire utili indicazioni ad 
aziende suinicole presenti sul nostro territorio, che attuano tipologie di 













6.Materiali e metodi 
 
6.1. L’azienda 
 La prova è stata effettuata nell’azienda denominata “Dehesa Ravida”(Fig 
6.1), ubicata in Spagna, nella regione  Castiglia Leon, adiacente alla città 
Rodrigo in provincia di Salamanca (Fig.6.2).  
L'azienda è una tra le più grandi presenti nella regione di Castiglia Leon; la 
superficie aziendale è di circa 500 ha di cui 50 ha sono attualmente 
coltivati a cereali (orzo ed avena), i restanti 450 ha (dei quali 200 ha presi 
in affitto) sono bosco (Dehesa) ad utilizzo esclusivo per il pascolo 
macchiatico utilizzato dai suini. La scelta di questa azienda è stata 
effettuata in quanto considerata  rappresentativa dell’allevamento del 
suino nella Dehesa,  poichè attua le tipologie tipiche di allevamento del 
suino iberico  ed  alleva anche Meticci F1  (Duroc x Iberico).  
 
       Figura 6.1- Azienda “Dehesa Ravida” 
    
 
Figura 6.2- Provincie facenti parte della Dehesa (sinistra), area costituita da Dehesa 
(destra) 
    






La superficie aziendale è prettamente pianeggiante ( 94%), con rilievi 
collinari di  300-350 m s.l.m.(6%). 
La conduzione aziendale è una società a responsabilità limitata (s.r.l.), 
dove vi lavorano, oltre al proprietario, sei dipendenti. 
 Nell'azienda l'attività principale è costituita dall'allevamento del suino e 
dalla trasformazione dei suoi prodotti, in più sono presenti all'interno 
dell'azienda un gregge di pecore Merinos per la produzione di agnelli da 
carne, alcuni bovini per la produzione di carne e  un gruppo di  cavalli:  
queste ultime  attività secondarie sono meno rilevanti, ma comunque 
sempre redditizie per l'azienda. 
Per quanto riguarda le strutture presenti al suo interno vi sono, due stalle 
per l'allevamento dei suini(Fig 6.3) e dei locali per la lavorazione e vendita 
dei prodotti. 
L'area di sezionatura della carne  è  organizzata  in tre zone differenti: una 
volta che arriva la carcassa vengono selezionate le varie parti in base al 
tipo di lavorazione, per la produzione  di prosciutti è presente una zona di 
salatura, un’area per l’essiccatura ed infine una sala di 
stagionatura(Fig.6.4). Per gli insaccati le varie parti vengono inviate ad un 
centro di lavorazione limitrofo all’azienda per la produzione di Chorizo 
(salame fortemente speziato), di Salami (salame classico) e del Lomo 
(lombata di suino ibérico) che il salume più maggior di pregio. 
 








Figura 6.4-Locali di salatura a) e stagionatura b),c) 
 
          a)                                                                                  b) 
    
 




6.2.  Allevamento  
 
L’allevamento conta un totale di circa 1385 soggetti  tra riproduttori e 
suini in produzione. 
L’azienda attua tecniche di allevamento applicate al suino iberico che si 
differenziano a seconda delle tre tipologie: cebo, cebo di campo e bellota, 
definite in maniera precisa nel R.D. 4/2014 . 
 Cebo: Questa tecnica di allevamento intensivo viene applicata al 65 





tipologie di cebo; la prima viene denominato “Purin”, consiste 
nell’allevamento su grigliato identico al suino bianco, i soggetti 
sono alimentati con concentrati in box  fino al decimo- undicesimo 
mese di vita, i liquami vengono raccolti in delle vasche e lasciati 
maturare per 6 mesi prima dell’utilizzo. La seconda è su lettiera e 
prende il nome di “Basura”, quest’ultima è la più richiesta dal 
mercato da un punto di vista qualitativo della carne superiore 
rispetto a quella ottenuta col metodo purin. Età minima per la 
macellazione 10 mesi, peso minimo della carcassa 108 kg per 
iberico e 115 per il meticcio. 
 Cebo de campo: I suini sono alimentati solo con M.C.I. fino al 
decimo mese di età, dopo di che hanno a disposizione una 
superficie all’aperto di 100 m2 per capo ed una  stalla dove 
alimentarsi con M.C.I.; questa seconda fase di allevamento deve 
durare minimi 60 gg. Al momento della macellazionei soggetti 
devono avere ,infatti, almeno 12 mesi con un peso minimo della 
carcassa di 108 kg per l’iberico e 115 per il meticcio. 
 De bellota: La tipologia di allevamento bellota non si può applicare 
a tutti  suini, ovvero possono essere destinati a questa tecnica di 
allevamento solo quei soggetti nati prima del 31 Novembre 
dell’anno precedente all’epoca della montanera (pascolo 
macchiatico), che va dal 1 di Ottobre al 31 di Marzo. In questo arco 
di tempo i suini dovranno alimentarsi solo di ghiande e pascolo, per 
un periodo minimo di 60 gg e non possono essere macellati sotto i 
14 mesi di età. Inoltre il peso minimo ammesso dal R.D. 4/2014 
all’entrata in montanera è di 92 kg per entrambi i due tipi genetici e 
di 115 kg come massimo, l’incremento di peso deve essere di 
almeno 46 kg, il peso minimo accettato della carcassa per l’iberico 
puro è di 108 kg mentre per il meticcio 115 kg. Un fattore 
fondamentale per ottenere il marchio di “Cerdo iberico de bellota” 
riguarda il un contenuto in acido oleico del  grasso dorsale 
analizzato al momento della macellazione, che non deve essere 







6.2.1. Le stalle 
 
Ledue stalle  presenti sono costituite da edifici prefabbricati in cemento 
armato suddivise in diversi settori che  ospitano separatamente i verri, le 
scrofe in gestazione, parto-svezzamento e le fasi da lattoni fino a suino 
leggero più un’area adibita ad allevamento intensivo (cebo). Le strutture, 
sono suddivise in locali specializzati che verranno descritti di seguito.  
- Settori  fecondazione: la fecondazione è di tipo naturale, le scrofe 
riproduttrici di suino iberico , sono tenute in poste singole delle 
dimensioni di   0,85 m x 1,6 m  (Fig.6.5), collocate frontalmente ai 
box dei verri per avere sia un contatto visivo che olfattivo (serve per 
favorirne l’entrata in calore); il calore delle scrofe si rileva posando 
una mano sul dorso dell’animale che rimane immobile.  
 
Figura 6.5- poste delle scrofe riproduttrici 
 
 
- Settori   verri: i verri sono tenuti in box di 3,5 m x 4 m su pavimento 
fessurato (Fig.6.6), da notare che i verri Duroc possono stare 
insieme tranquillamente mentre qulli di iberico devono stare 











Figura 6.6-Box per verri 
     
 
- Settori  gestazione e parto: le scrofe gestanti sono collocate all’interno 
di gabbie chiuse (Fig.6.7) verso la fine della gravidanza ( la gestazione è 
di 114 giorni), dove permangono tutto il tempo della lattazione fino alla 
fase di svezzamento che solitamente avviene al 27esimo giorno di età 
dei suinetti.  
 
  Figura 6.7-Gabbie con scrofe gravide 
      
 
 I suinetti di pochi giorni di vita necessitano di temperature intorno ai 
30°C nei primi quattro giorni di vita, successivamente non devono mai 
scendere sotto i 24°C fino ai due mesi di età, quindi per rispettare a 
questi fabbisogni dei suinetti sono presenti, nelle zone loro riservate, 
dei tappetini termici (Fig.6.8) dotati  di un impianto di tubi dove vi 












  Figura 6.8-Lattonzoli su tappetini riscaldati 
 
 
- Le madri resistono bene fino a basse temperature 8 - 9°C,  il 
problema si pone quando la temperatura esterna è elevata e supera 
i 33 °C ; in questi casi bisogna cercare di raffreddare l’ambiente, 
utilizzando dei sistemi di raffreddamento chiamati Cooling Pad 
System. Praticamente una parete di cellulosa o fatta da altri 
materiali speciali, viene bagnata automaticamente all’aumentare 
della temperatura (posta una determinata soglia), rilevata da un 
sensore termico collegato alla centralina di avvio, un ventilatore 
collocato dietro la struttura di cellulosa si attiva 
contemporaneamente al gocciolatore della parete.  
 
Al sesto giorno di vita i maschi sono castrati mentre le femmine 
verso il decimo giorno di età; questa operazione viene effettuata da 
personale specializzato e competente nel settore, il suinetto 
anestetizzato localmente viene operato con un bisturi e gli sono 
asportati i testicoli (Fig.6.9), essendo così giovane non risente 










Figura 6.9- lattonzolo castrato 
 
 
- Settori svezzamento: i lattonzoli dopo le prime due settimane di vita 
oltre al latte materno vengono alimentati con un mangime pre-
starter in piccole mangiatoie messe a disposizione dai dipendenti 
(Fig.6.10), di modo tale da farli abituare ad una alimentazione 
solida. 
 
Figura 6.10- mangiatoie contenenti M.C.I. pre-starter 
 
 
I suinetti sono svezzati completamente al 27esimo giorno di vita, e 
una volta separati  dalle madri vengono posti in dei box di 1,2 m x 
2,20 m, con una densità media è di circa 15-16 suinetti per box 
(Fig.6.11);  in questo periodo che dura fino al raggiungimento dei 11 






Figura 6.11- Suinetti di entrambi i tipi genetici in box per lo svezzamento 
       
 
- Settore post-svezzamento: I lattoni una volta raggiunto il peso di 11-
13 kg sono trasferiti in box molto più grandi 10 m x 7 m con 
pavimentazione in cemento e con  densità media per capo di 0,5 – 
0,6 mq,. I suini in questa fase sono alimentati con M.C.I. ad libitum 
(Fig.6.12) 
 
Figura 6.12-  Box multipli  per suini in fase da  lattoni a magroncelli 
 
 
- Settore accrescimento: simile  a quello dei lattoni-magroncelli, ma 
con una minore  la densità;  ogni individuo ha a disposizione 1,1 – 
1,2 m2 di superficie, i pesi vanno dai 23 kg fino ai 45 kg. 
 
- Settore magronaggio: in questa fase di allevamento i suini sono 





somministrazione di concentrati ad libitum, un’area ludica (Fig.6.13) 
e una zona di riposo con lettiera in paglia (Fig 6.14), la superficie a 
disposizione per capo si aggira intorno ai 5 m2. 
 
 
 Figura 6.13-Suini nell’area ludica 
 
 
Figura 6.14-Zona di riposo su lettiera 
 
 
- Settore di ingrasso: l’azienda per il settore di ingrasso dei suini 
destinati a cebo, adotta la variante ‘basura’, ovvero i soggetti sono 
allevati su lettiera i paglia, alimentati esclusivamente a M.C.I., a 
disposizione hanno una piccola zona ludica adiacente alla stalla, la 
superficie disponibile per capo è di 4 m2 circa. 
I suini allevati con la tecnica «cebo de campo» possono usufruire di 
un’area all’interno della stalla, provvista di mangiatoie rifornite 
giornalmente con M.C.I.. In più hanno a disposizione alcuni ettari di 
terreno della Dehesa per tutto il periodo dell’anno a prescindere se 
vi siano ghiande o no. Come possibile vedere nelle Fig. 6.15, i 
ricoveri per i suini sono fatti con classici pannelli di lamiere, ubicati 
in maniera random sul territori. L’acqua gli viene fornita tramite 





- La fase di ingrasso «de bellota» ha una durata di 60-90 gg dove i 
suini si alimentano esclusivamente di ghiande e pascolo fino al 
raggiungimento di 150-170 kg di peso vivo aventi età non inferiori ai 
14 mesi. 
 
Figura 6.15- a) Suini nella Dehesa, b) e c)ricoveri per suini al pascolo 
               a)                                                                       b) 



















I due tipi genetici oggetto di questo studio sono allevati ed alimentati alla 
stesso modo nel periodo “nascita-suino leggero”, successivamente nella 
fase di ingrasso i suini hanno ricevuto un’alimentazione differenziata  a 
seconda del tipodi allevamento come già ampiamente descritto nei 
paragrafi precedenti. 
I mangimi non sono prodotti in azienda ma comprati esternamente. 
Le caratteristiche chimiche degli alimenti (Mangimi e ghiande) 








































































































































































































































































































































































































































































































6.3. I tipi genetici suini 
 
All’interno dell’azienda vi sono tre differenti tipi genetici di suini: 
- Soggetti iberici in purezza(sottorazza Torbiscal): nell’azienda sono 
prevalentemente allevati a bellota, l’alimentazione è costituita 
prevalentemente da  ghiande, , ci permette di ottenere dei prodotti di 
qualità eccelsa conosciuti col marchio di “jamon de pata negra”(vedi R.D. 
BOE 2014). Nelle tipologie di allevamento cebo e cebo di campo, la razza 
iberica è scarsamente utilizzata in quanto risulta essere più svantaggiosa, 
in termini produttivi, rispetto al meticcio. 
-   Soggetti Duroc: I verri Duroc sono usati per il meticciamento con la 
scrofa di iberico, mirato all’ottenimento di ibridi F1 destinati 
esclusivamente alla produzione di carne. Le scrofe di razza Duroc (2 
esemplari), sono acquistate esternamente come i maschi, la loro funzione 
è quella di essere utilizzate come riproduttrici solamente per mantenere la 
linea in purezza dei verri. 
- Meticci F1(Duroc x Iberico): sono destinati esclusivamente alla 
produzione di carne, allevati prevalentemente nella tipologia a cebo, in 
quanto questo tipo genetico esprime le migliori attitudini produttive con 
una alimentazione forzata a base di concentrati. Anche nel bellota il 
meticcio riveste una buona fetta della produzione, in quanto le 

















La tabella 6.18, riporta il numero dei soggetti allevati  in purezza, con i 
relativi pesi ed età, il numero complessivo tra riproduttori, scrofette e 
verretti è di 196 (premettendo che la dinamica della popolazione varia 
“quotidianamente”, i dati numerici riferiti ai soggetti allevati,fanno 
riferimento al 22/07/14 data del mio arrivo in azienda) 
 
Tabella 5.18 - Consistenza numerica dei soggetti in riproduzione delle due razze in 
purezza. 
















138 60 150 2 54 165 
Verri 
 
2 48 175 6 48 200 
Scrofette 
 
52 9.5 90 0 0 0 
Verretti 4 10 96 0 0 0 
 
In tabella sono riportati i numeri complessivi ed i pesi dei soggetti  riproduttori delle 
due razze in purezza, con le rispettive età nel mese di Agosto 2014 .  I verri di Duroc 
sono 6 e con un peso medio che oscilla intorno ai 200 kg , mentre quelli di iberico solo 
2, con pesi nettamente inferiore ,175 kg circa. Le scrofe fattrici di iberico, presenti nel 
mese di Agosto 2014  sono 138 mentre quelle di Duroc 2. Questa scelta è stata 
effettuata dall'azienda per seguire il disciplinare di produzione dell'iberico che obbliga 
l'utilizzo di una madre iberico al 100% per ottenere un prodotto che si possa definire 
"100% iberico". Le due scrofe di razza Duroc servono per mantenere le caratteristiche 
genetiche di un padre Duroc nel caso in cui si rilevassero di particolare interesse ai fini 
industriali, anche nella linea femminile notiamo una differenza di peso tra le scrofe di 
Duroc, (165 kg) e quelle di iberico (150 kg). La quota di rimonta interna per le scrofette 
di iberico è di 52 e per i verretti 4, mentre per la razza Duroc i riproduttori sono 







I soggetti destinati alla produzione di carne sono circa 1.181, e sono 
suddivisi nelle diverse tipologia produttive a seconda del tipo genetico( 
grafico 6.19).  
 
Grafico 6.19- Soggetti destinati alle varie tipologie di allevamento riportati in % su 
















Totale soggetti destinati alla 
produzione di carne 1.181 





6.4. Rilievi Sperimentali  
 
La prova è stata effettuata da Luglio 2014 fino a Febbraio 2015; durante 
questo periodo sperimentale sono stati effettuati una serie di rilievi su 
dieci individui, per ciascun tipo genetico . Per tutti i soggetti in prova, sono 
stati rilevati i pesi vivi dei suini alle varie età tipiche (nascita, fase pre-
svezzamento, fase svezzamento completo, lattoni, magroncelli, magroni, 
suino leggero ed i pesi finali della fase di ingrasso nelle tre tipologie di 
allevamento). I soggetti allevati per la prova sperimentale sono nati il 
22/07/14 e rilevati i pesi fino all’ottavo mese di età, per una questione di 
tempo e di motivi logistici non è stato possibile effettuare i rilievi 
ponderali dei soggetti nella fase che inizia da suino leggero fino al 
momento della macellazione dei capi. Tuttavia per avere i dati di 
riferimento per gli incrementi di peso, I.C.A. , I.M.G ed i consumi medi 
giornalieri, da suino leggero fino alle fasi finali di ingrasso delle tipologie di 
allevamento «cebo», «cebo de campo»,  e «de bellota»,  per i rilievi alla 
macellazione, sono stati rilevati i pesi dei suini  presenti in azienda che 
sono stati macellati durante il periodo di osservazione sperimentale. Sulla 
base dei pesi vivi rilevati e del periodo intercorso tra una fase e l’altra 
sono stati calcolati gli incrementi ponderali medi giornalieri (I.M.G). I 
consumi alimentari, di gruppo, relativi alle varie fasi, sono stati calcolati 
sulle differenze di peso dei  M.C.I. somministrate la mattina ed i residui 
pesati la sera. Per quanto riguarda i consumi di latte e di ghiande sono 
stati utilizzati dati aziendali scaturiti da altre prove sperimentali effettuate 
sui due tipi genetici; per ovvi motivi non è stato possibile calcolare 
l’ingestione giornaliera di essenze vegetali consumate al pascolo. 
Sulla base dei consumi alimentari e degli incrementi medi giornalieri per i 
due tipi genetici, è stato possibile calcolare l’indice di conversione degli 
alimenti (I.C.A.) 
Sono stati inoltre effettuati  i  rilievi “post morten” sui suini allevati con le 
tipologie produttive cebo e bellota  per entrambi i due tipi genetici, per 
valutare le differenti alimentazioni (ghianda vs M.C.I.) sui principali 
parametri di macellazione (peso carcassa, resa al macello, peso cosce, 
peso spalle, peso lombata, peso coscia rifilata, peso coscia stagionata, resa 





6.4.1.Rilievi alla macellazione 
 
Sono stati inoltre effettuati una serie di rilievi “post morten” sui suini di 
entrambi i due tipi genetici, allevati con le tipologie produttive cebo e 
bellota  per valutare i principali parametri di macellazione (peso carcassa, 
resa al macello, peso cosce, peso spalle, peso lombata, peso coscia rifilata, 
peso coscia stagionata, resa in % delle cosce,spalle e lombata sulla 
carcassa). 
I rilievi “post mortem”sui suini allevati secondo la metodica    cebo di 
campo, non sono stati effettuati in quanto questa tipologia produttiva è 
scarsamente utilizzata.  
 
6.5. Determinazioni analitiche 
 
6.5.1. Alimenti  
I mangimi e le ghiande sono stati sottoposti ad analisi chimiche secondo 
metodiche ufficiali. 
 
6.5.2. Analisi sul profilo acidico del lardo sottocutaneo 
 
Le analisi chimiche sono state effettuate sul grasso dorsale delle carcasse 
dei suini allevati con la tipologi bellota per entrambi i due tipi genetici ed è 
stato analizzato solo il profilo degli acidi grassi da parte dell’organizazione 
interprofessionale agroalimentari (ASICI) aventi i propri laboratori nel 
Centro Nazionale di Investigazione eSviluppo del Suino Iberico (CENIDCI), 
che in base all’esito del risultato delle anasili riguardanti il contenuto di 
acido oleico, i prodotti ottenuti da quei suini allevati a ghiande potranno 
ottenere il marchio “ibérico de bellota”, nel caso in cui il tenore di acido 
oleico non superasse il 55 %, la carcassa viene declassata a cebo de 
campo. Un’altra analisi è stata condotta nei laboratori dell’università di 
Pisa sui prosciutti  della razza iberico e dell’incrocio Duroc x iberico, 
stagionati 24 mesi ciascuno (il prosciutto di iberico puro ha il marchio di 
«jamon de pata negra 5J», uno tra i più pregiati e costosi presenti in 





bellota»), ed è stata effettuata la determinazione dei principali parametri 
chimici: umidità, s.s., P.G., E.E. e ceneri. 
 
 
6.5.3. Acquisizione campione per analisi acidi grassi 
 
 
Il tessuto adiposo è stato ricavato dalla porzione della parte caudale della 
colonna vertebrale; il campione deve avere dimensioni minime di 3 cm x 
3cm e massime di 5 cm x 5 cm.. 
 
6.5.4. Lipidi totali 
 
Metodo utilizzato per le analisi è il procedimento interno IT-15, adattato al 
metodo ufficiale dell’ Orden PRE/3844/2004, de 18 de noviembre. 
Da ogni porzione di tessuto rimossa,  saranno subito asportate la pelle e la 
parte magra , solo la  zona centrale viene destinata alla successiva analisi 
degli acidi grassi, quest’ultima sarà tagliata in tre  strisce, la centrale avrà 
uno spessore di 6 mm e sarà la parte destinata all’analisi.  
I campioni precedentemente preparati sono stati triturati ed 
omogeneizzati; successivamente il campione ottenuto è stato inserito in 
una busta in plastica sterile resistente al solvente. 
Al campione è stato aggiunto l'etere dietilico (solvente) in rapporto 1:2. 
La busta viene omogeneizzata per 3-4 minuti. Successivamente il tutto 
viene filtrato in un setaccio per separare la parte del residuo solido del 
tessuto connettivo.Il setaccio contenete l'estratto viene portato 
all'evaporatore rotante ed inserito nel pallone di evaporazione, collegato 
ad una pompa per il sotto vuoto, tenuto a bagno maria alla temperatura di 
40°C-50°C fino alla completa eliminazione del solvente. Una parte dei lipidi 
totali contenuta nel setaccio viene posta in delle provette o fiale da 5 ml 
per essere conservate in congelatore a  -10°C. la parte rimanete dei lipidi è 
destinata alla preparazione di esteri metilici di acidi grassi. 
-Preparazione degli esteri metilici 
In una provetta da 10 ml, ci pesiamo 0,20 g dei lipidi totali ottenuti, il 





solvente n-esano e agitare piano fino al completo scioglimento della 
matrice grassa. Dopo questo passaggio bisogna addizionare 0,2 mL di una 
soluzione a concentrazione 2M  di KOH in metanolo. Agitare 
delicatamente per favorire la reazione. Lasciare a riposo per 30 minuti fin 
quando non si è chiarificata completamente. Centrifugare 30 secondi a 
2000 r.p.m. 
La cappa superiore formatasi per centrifugazione contiene i vari esteri 
metilici. Questa soluzione dovrà essere conservata in frigo fino alle analisi 
cromatografiche. La soluzione ottenuta non deve superare le 12 ore, 
altrimenti il campione non si potrà considerare più valido. A continuazione 
delle nostre analisi, con l'aiuto di una microsiringa per gascromatografia, 
preleviamo come minimo 0,5 µL della fase superiore (dissoluzione 
degliesteri metilici) e inserite nel gascromatografo. 
 
6.5.5. Analisi chimiche sulla carne dei prosciutti 
 
Le analisi chimiche sulla carne ,eseguite nel laboratorio del Dipartimento 
di Scienze Agrarie, Ambientali e  Agro- Ambientali, su porzioni di muscolo 
dei prosciutti dei soggetti allevati a bellota per entrambi i due tipi genetici. 
Questa scelta è motivata dal fatto che tali prodotti sono quelli tipici  
l’ambiente tipico della Dehesa. Inoltre sono stati selezionati il “TOP” dei 
prosciutti presenti in commercio; “Jamón de bellota • 100% ibérico • 5J, 
stagionato 24 mesi” per la razza di Iberico in purezza e “Jamón ibérico de 
bellota, stagionato 24 mesi” per il meticcio. 
 
 
6.7.1. Prelievo dei campioni di carne 
 
Le analisi devo essere effettuate sulla carne magra dei prosciutti, quindi 
bisogna rimuovere tutto il grasso perimuscolare dai nostri campioni, 
prelevando circa 20 g di carne. Questa procedura di rimozione del grasso 
si effettua principalmente  per  calcolare l’infiltrazione del grasso nel 
muscolo (solo il grasso intramuscolare). 
Come possiamo vedere nella Fig5.19, notiamo subito una differenza di 






Fig.5.19 Notiamo come il campione di carne del meticcio (sinistra) sia più chiaro nel 
colore e con una testura più compatta, mentre quello dell’iberico puro (destra) è 






Sono stati pesati 10,0 g di campione in un pesafiltri preventivamente 
tarato e sono inseriti in stufa a 103 °C per 24 ore. Dopo il raffreddamento 
in essiccatore il campione è stato pesato ed il contenuto di umidità è 




6.5.7. Determinazione delle proteine grezze 
 
Le proteine grezze sono state calcolate in base al contenuto  in azoto 
totale, presente nel campione, dosato secondo il metodo micro-Kjeldahl. Il 
risultato è espresso come protidi grezzi (N x 6,25). 
Sono stati pesati 0,1 g di entrambi i prosciutti, per ogni tubo da digestione, 
i quali sono mineralizzati in acido solforico concentrato e acqua 
ossigenata. 
La soluzione acida è stata alcalinizzata con una soluzione d'idrossido di 
sodio e l'ammoniaca è stata separata per distillazione utilizzando un 
distillatore modello Kjeltec 2200 marca Foss e raccolta in un eccesso di 





successivamente è stata titolata con una soluzione di acido cloridrico 0,1 
M. Metodo C (Gazzetta Ufficiale, 1994; Gazzetta Ufficiale, 2009). 
 
6.5.8. Estratto etereo 
 
La determinazione dell’estratto etereo si basa sulla Filter Bag Technology 
sviluppata da Ankom Technology inc. (Macedon, NY) ed è effettuata 
utilizzando un estrattore semi automatico Mod XT10 ed i sacchetti filtranti 
mod. XT4.  
E’ stato pesato 1,0 g di campione nella bag tarata, sigillato ed essiccato in 
stufa a 103±2°C per 3 ore, successivamente raffreddato in essiccatore e 
pesato. I bag filtranti sono stati posizionati in contenitore di Teflon inserito 
all’interno della 42  macchina. L’estrazione è avvenuta in un vaso sigillato 
con etere di petrolio ad alte temperature (90-100 °C) che accelerano la 
cinetica di estrazione e consentono di ridurre i tempi a 60 minuti. Alla fine 





Utilizzando il metodo M (Gazzetta ufficiale dell’Unione europea L 54/50 
26.2.2009) sono stati pesati in un crogiolo, preventivamente condizionato 
in muffola, 10,0 g di campione; successivamente sono stati inceneriti a 
550 °C per 3 h (fino a quando non sono più visibili particelle carboniose). 
Le ceneri sono state lasciate raffreddare in essiccatore ed infine pesate 
 
 
6.5.10-CONSUMER  TEST (Prova di assaggio) 
 
Si tratta di una degustazione “alla cieca”, ossia il consumatore non è a 
conoscenza di quale sia il campione di carne (prelevato dalla stessa 
porzione anatomica) dell’iberico in purezza“PATA NEGRA 5J (Fig.5.20)” o 





”. La prova è stata effettuata da 10 assaggiatori (5 maschi e 5 femmine) i 
quali hanno espresso vari giudizi seguendo la linea descrittiva della scheda 
sottostante.  
 
Figura5.20- Jamon- 100% ibérico de bellota- 5J 
 
 
Il test si divide in due fasi: 
 
1) Valutazione comparativa del prodotto. Indicare il prodotto ritenuto 
migliore 
 
- Piatto A                            ⃝ 
- Piatto B                            ⃝ 
- Nessuna differenza        ⃝ 
 
2) Descrizione analitica del prodotto scelto (ossia le motivazioni dlla 
scelta). Fare una croce su uno o più elementi di preferenzae  
 
- COLORE               ⃝  
- MAREZZATURA  ⃝  
- PROFUMO          ⃝  
- SAPORE               ⃝  
- TENEREZZA         ⃝  
- PALABLITÀ          ⃝  





6.5.11.  Analisi statistica 
 
L’analisi statistica è stata effettuata mediante il test t di Student sui valori 
medi dei risultati riguardanti i pesi dei soggetti alle età tipiche, gli 
incrementi ponderali medi giornalieri, gli indici di conversione alimenti, i 
































7.Risultati e discussioni 
 
I risultati relativi  ai valori ponderali dei soggetti, appartenenti ai due tipi 
genetici, nelle fasi di allevamento indifferenziato sono rirpotati nela 
tab.7.1 
 
Tab.7.1- Peso vivo dei soggetti alle età tipiche nella fase di allevamento 






(Duroc x Iberico) 
Peso vivo medio 
(kg) 





0 0.94  0.95  
Lattonzoli (fase 
pre-svezzamento) 






27 7.12 7.21 
*Lattoni 56 13.34  13.48  




150 45.69 B 51.39 A 
*Suino leggero 240 90.82 B 100.53 A 






*= Per semplificare la comprensione della tabella sono stati tradotti dallo spagnolo 
all’italiano le categorie contrassegnate da un asterisco, che rispettivamente 
equivarrebbero ad: Lattoni = Lechones, Magroncelli = Lechones,  Magroni = Marranos, 
Primal = suino leggero. 
Come è possibile osservare dalla tabella 7.1 , i pesi vivi risultano sempre 
superiori nei meticci  con  differenze che tendono ad aumentare con l’età. 
I valori appaiano, infatti,molto simili nelle fasi iniziali, mentre nelle utime 
due fasi (Magroni e Suini leggeri), assistiamo a significative variazioni di 
peso a favore dell’ incrocio. A tale riguardo occorre evidenziare che i 
soggetti appartenenti ad entrambi i tipi genetici presentano un peso  alla 




















Maggiore variabilità è stata invece osservata nei pesi dei due tipi genetici 
alla fine dei cicli di allevamento per le diverse tipologie produttive (tabella 
7.2). 
Tabella 7.2- Peso medio dei suini delle due razze suine a fine ciclo di 







(Duroc x Iberico) 
De bellota 
(transizione) 




14.5 163.27 A 157.52 B 
 
Cebo de campo 
 




11 149.12 B 165.26 A  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01; 
 a,b,… P ≤ 0.05) 
 
Come possiamo notare nel sistema di allevamento «de bellota» il suino 
iberico ha ottenuto un peso significativamente superiore a quello dei 
meticci, la razza locale, più rustica e più idonea al pascolamento, risulta 
maggiormente  competitiva rispetto all’incrocio, riguardo al consumo delle 
ghiande riuscendo a ingerire maggiori quantità. Viceversa il meticcio, ha 
mostrato pesi statisticamente superiori negli altri due tipi di allevamento, 
«cebo de campo», e «cebo», basati prevalentemente su alimentazioni a 
base di concentrati. 
L’alimentazione forzata a base di magimi permette ai meticci di esprimere 
in pieno le loro capacità produttive;  il loro peso , contrariamente ai 
soggetti iberici risultano più elevati, nonostante l’età inferiori , 







Le variazioni di peso osservate per le due razze (tab. 7.3)hanno influenzato 
anche gli incrementi ponderali medi giornalieri (I.M.G.) nelle fasi di 
allevamento indifferenziato. 
 
Tab. 7.3 -Incrementi ponderali medi giornalieri (I.M.G.) dei soggetti nella 








(Duroc x Iberico) 
Nascita – inizio 
svezzamento 
 









27 -56 0.214  0.229 
Lattone - 
magroncello 




90 - 150 0.379 B  0.463 A  
Magrone - suino 
leggero 
150 - 240 0.501 b  0.546 a  
Intero ciclo di 
allevamento 
0 - 240 0.374 B 0.415 A  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;  
a,b,… P ≤ 0.05) 
 
Gli I.M.G. di entrambi i tipi genetici sono simili fino al terzo mese di età, 
mentre da magroncello  a suino leggero notiamo I.M.G. statisticamente 








Maggiore variabilità degli I.M.G. tra i due tipi genetici è stata osservata 
nella fase di ingrasso  quando i suini erano suddivisi nelle tre differenti 
tipologie di allevamento (tab. 7.4).   
 
Tab. 7.4 - Incrementi ponderali medi giornalieri (I.M.G.) dei soggetti 



































240 - 330 0.648 B 0.719 A  
M.C.I.* =mangimi composti integrati 
II valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;) 
 
Gli incrementi ponderali medi giornalieri nella fase di ingrasso a «de 
bellota», sono statisticamente più elevati nella razza iberica poiché, come 
già accennato precedentemente, nell’allevamento al pascolo è molto più 
competitiva rispetto al meticcio. Inoltre, possiamo notare che gli I.M.G., 
nell’iberico allevato a ghiande sono superiori rispetto ai vari incrementi 
dei soggetti della stessa razza allevati con tipologie produttive differenti. 
Viceversa, nei sistemi di allevamento «cebo»,  e «cebo de campo», dove 
l’alimentazione è costituita esclusivamente a M.C.I. per il cebo e M.C.I. più 
pascolo per il «cebo de campo», i meticci F1 hanno mostrato le migliori 





infatti, i meticci hanno ottenuto incrementi ponderali significativamente 
superiori ai soggetti di razza pura. 
 
 
Nella tab. 7.5 sono riportati i consumi medi giornalieri, dei soggetti di 
entrambi i tipi genetici  dopo la fase di svezzamento; mentre non è stato 
possibile determinare, per motivi pratici, i consumi di latte. 
 
Tab. 7.5- Consumi alimentari medi giornalierinella fase di allevamento 








(Duroc x iberico) 
Svezzamento- 
Lattone 
27 -56 0.794  0.754  
Lattone- 
magroncello 
56 - 90 1.221 1.199  
Magroncello-
magrone 
90 - 150 1.920  2.082  
Magrone – 
suino leggero 
150 - 240 2.507  2.566  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01; 
 a,b,… P ≤ 0.05) 
I consumi medi giornalieri, sono risultati simili per tutte le fasi di 
accrescimento. 
 
La tab. 7.6  riguarda i consumi alimentari medi giornalieri dei due tipi 






Tabella 7.6- Consumi alimentari medi giornalieri nelle tre differenti 











240 - 360 






De bellota 360 - 435 
Ghiande 
+pascolo 
9.816 A  6.785 B  
Cebo de 
campo 
240 - 365 
M.C.I. + 
pascolo 
2.611 a  2.423 b 
 
Cebo 
240 - 330 M.C.I. 
3.692 a  
 
3.452 b  
 
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01; 
 a,b,… P ≤ 0.05) 
 
Da questa tabella  notiamo come i consumi medi giornalieri sono 
statisticamente superiori nell’iberico, ad eccezione della fase di transizione 
nel «de bellota», che risultano molto simili fra di loro, questo perché, 
come già accennato viene somministrato ai soggetti allevati un 
quantitativo di M.C.I.  solo per il fabbisogno di mantenimento. 
I maggiori consumi  rispetto a quelli del meticcio, si possono attribuire alla 
capacità di ingestione del suino iberico, anche se non si traduce in migliori 
incrementi ponderali a causa della peggiore efficienza di conversione degli 
alimenti del puro. 
Gli indici di conversione alimentare(I.C.A.) riportati in tab. 7.7 sono riferiti 
a tutte le fasi di accrescimento ed ingrasso(cebo, cebo de campo, de 
bellota) del ciclo produttivo dei due tipi genetici. 







Tab. 7.7- Indice di conversione alimentare (I.C.A.) nella fase di 































150 - 240 M.C.I. 5.0 A 4.7 B 
 
Suino leggero – 
cebo 
240 - 330 M.C.I. 5.7 A 4.8 B 
 
Suino leggero – 
cebo de campo 
 
240 - 365 
M.C.I. + 
pascolo 




240 - 360 
M.C.I. + 
pascolo 
5.7 A 4.8 B  
transizione– de 
bellota 
360 - 435 
Ghiande 
+ pascolo 
11.2 A  10.1 B  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01; 
 a,b,… P ≤ 0.05) 
Gli I.C.A. stati calcolati sulla base degli I.M.G. e sui consumi  medi 
giornalieri (M.C.I. e ghiande), dalla fase di svezzamento fino alle tre 
diverse fasi finali di ingrasso. Dall’analisi statistica effettuata notiamo una 
migliore capacità di convertire gli alimenti in carne dei meticci F1. Infatti, 





meticci hanno sempre mostrato valori significativamente più elevati 





















In tab. 7.8 sono riportati i rilievi alla macellazione dei due tipi genetici 
allevati a «de bellota», relativi alle rese alla macellazione e ai tagli più 





Tab.7.8- Rilievi alla macellazione dei due tipi genetici allevati a «de 
bellota». 
Rilievi “post mortem” Iberico 
 
Incrocio 
(Duroc x Iberco) 
 
Peso vivo (kg) 163.27 A 157.52 B 
Peso carcassa (kg) 126,76 125,64 
Resa al macello (%) 77,64 B  79,75 A 
Peso cosce (kg) 26,26 26,36 
Peso spalle (kg) 18,13 18,16 
Peso lombata (kg) 4,01 3,99 
Peso coscia rifilata (kg) 11,78 11,55 
Peso coscia stagionata 
(kg) 
9,91 9,94 
% peso cosce su 
carcassa 
20,70 20,99 
% peso spalle su 
carcassa 
14,30 14,45 
% peso lombata su 
carcassa 
3,16 3,17 
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01; 
 a,b,… P ≤ 0.05) 
 
Riguardo i rilievi alla macellazione dei soggetti allevati a «de bellota», 
assistiamo a valori statisticamente più elevati solo per la resa al macello, 
migliore nei meticci, mentre per quanto riguarda i dati relativi ai pesi dei 
principali tagli della loro incidenza sulla carcassa non vi sono osservate 






Nella tab. 7.9 sono stati riportati i rilievi alla macellazione,  per entrambi i 
tipi genetici allevati a «cebo», sui pesi delle carcasse, resa al macello ed i 
vari “tagli nobili”  (coscia, spalla e lombata) con le relative rese sulla 
carcassa. 
Tab. 7.9-Rilievi alla macellazione dei due tipi genetici allevati a «cebo». 





(Duroc x Iberco) 
Peso vivo (kg) 149,12 B 165,26 A 
Peso carcassa (kg) 115,19 B 132,39 A 
Resa al macello(%) 77,24 B 80,11 A 
Peso cosce (kg) 21,55 B 28,33 A 
Peso spalle (kg) 15,80 B 19,26 A 
Peso lombata(kg) 3,09 b 4,14 a 
Peso coscia rifilata(kg) 8,91 B 11,57 A 
Peso coscia 
stagionata(kg) 
7,34 B 9,94 B 
% peso cosce su 
carcassa 
19,95 B 21,40 A 
% peso spalle su 
carcassa 
13,71B  14,55 A  
% peso lombata su 
carcassa 
2,68 b  3,13 a 
 
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;  






Con un’alimentazione esclusivamente a M.C.I., il meticcio è risultato molto 
più vantaggioso in termini di resa al macello, pesi dei tagli commerciali e la 
loro incidenza sulla carcassa.  
In definitiva possiamo affermare  che l’effetto ibrido apportato dal Duroc 
nel meticcio, esprime il massimo della sua produttività con una 
alimentazione a concentrati, anche sulle perfomance “post mortem”. 
 
 
Le analisi sui campioni di muscolo riportate in tab. 7.10, sono state 
effettuate soltanto sui prosciutti “pata negra” per l’iberico puro e “ibérico 
de bellota” nei meticci, in quanto rappresentano le categorie 
commercialmente più pregiate. 
 
Tabella 7.10-Composizione chimica del muscolo di prosciutto “de bellota” 
dei due tipi genetici  
Composizione Iberico 
Incrocio 
(Duroc x iberico) 
Umidità (%) 39.64 b  41.85 a  
Proteine (% t.q) 38.21 A 36.72 B 




7.46 A  6.88 B  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;  
a,b,… P ≤ 0.05) 
Tutti i valori registrati risultano statisticamente diversi; le proteine e 
ceneri appaiono maggiori nell’iberico, mentre il contenuto in acqua e 
grasso dei prosciutti è statisticamente superiore nel meticcio. Questo 
risultato ci permette di prevedere una possibile superiorità, in termini di 





Le stesse analisi sui prosciutti (tab.7.11)sono state anche espresse sulla 
sostanza secca (s.s.) 
Tab. 7.11- Composizione chimica del muscolo di prosciutto “de bellota” 
dei due tipi genetici  
Composizione Iberico 
Incrocio 
(Duroc x iberico) 
s.s. (%) 60.36 a  58.15 b  
Proteine (%) 63.30  63.20 




12.36  11.83  
I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;  
a,b,… P ≤ 0.05)  
Anche in questo caso i valori ottenuti sul contenuto in grassi nel muscolo, 
sono statisticamente superiori nel meticcio, di quasi tre volte rispetto 
all’iberico. Ciò conferma come l’utilizzo del Duroc nell’incrocio con 
l’Iberico porti ad una maggiore infiltrazione di grasso nella carne 
migliorando anche le qualità organolettiche.  
Per quanto riguarda i parametri delle ceneri e delle proteine, non vi sono 
differenze statisticamente significative tra i due tipi genetici. 
 
 
In tab. 7.12 sono riportate le analisi sul profilo degli acidi gassi effettuate 
sul lardo sottocutaneo dei suini allevati col sistema «de bellota»  per 
entrambi i due tipi genetici. In questo caso analizziamo solo i suini uscenti 
dalla montanera per una questione legata all’ottenimento del marchio 






Tab. 7.12- Profilo degli acici grassi a catena lunga (LCFA =long chain fatty acids) 





LCFA saturi   
 












C18:0 AC. STEARICO 
 
7.49 b 8.08 a 
 
C20:0 AC. ARACHICO 
 
0.09 0.12 
MUFA   
 








C18:1 AC. OLEICO 
 




1.53 A 1.35 B 
PUFA   
 
C18:2 AC. LINOLEICOω-6 
 
8.45 b 8.87 a 
 
C18:3 AC. LINOLENICOω-3 
 












I valori presenti all’interno della stessa riga con lettere diverse (A,B,… P ≤ 0.01;        





Dal punto di vista commerciale, il contenuto in acido oleico ha superato la 
soglia minima del 55% , che consente  l’attribuzione dei rispettivi marchi 
“pata negra” per l’iberico e “jamon de bellota ”per il meticcio.  Anche se 
nel confronto tra i due tipi genetici l’iberico presenta una concentrazione 
in acido oleico superiore (P≤0.05). 
Inoltre il rapporto tra grassi saturi ed insaturi dei due tipi genetici, è 
risultato pressoché simile, mentre il rapporto tra acidi grassi  pro-
infiammatori e anti-infiammatori (ω-6/ω-3)è superiore nell’iberico, 































I risultai relativi al consumer test (prova di assaggio), effettuata sui 
prosciutti dei due tipi genetici allevati a «de bellota»  sono riportati in 
tab.7.13 
 
Tab.7.13.- Prova di assaggio (Consumer test) sui prosciutti dei suini 





(iberico de bellota) 
COLORE Scuro Chiaro 
MAREZZATURA Poco marezzato Molto marezzato 
PROFUMO Molto più aromatico Delicato 
SAPORE Rancido 
Frutta secca (mandorle, 
noci,pinoli) 
TENEREZZA Secco Tenero 
PALATABILITÀ Notabile Decisamente superiore 
SUCCULENZA Scarsa Ottima 
PREFERENZE (%) 30 70 
 
Dalle prove condotte risulta che gli assaggiatori prediligono il 
prosciutto del meticcio con il 70% delle preferenze, per quanto 
riguarda gli altri parametri esaminati risulta: 
- Iberico: il pata negra è caratterizzato da una carne più scura e 
meno marezzata, un gusto deciso che ricorda le essenze 
boschive tipiche della macchia mediterranea, talora con un lieve 
sapore di rancido per i palati non abituati a questo prosciutto. La 
carne risulta inoltre poco succulenta e palatabile.  
- Incrocio: apprezzato dalla maggioranza, questo prosciutto è 
caratterizzato da una carne  più chiara perché  molto marezzata . 
Il suo profumo  ed il suo gusto richiamano alla mente i sapori 
della frutta secca(mandorle, noci e pinoli). 







I risultati ottenuti in questa sperimentazione, hanno fornito una serie di 
indicazioni utili alle conoscenze  dei vari aspetti inerenti agli obiettivi 
prefissati in questo studio. E’ emerso come l’adozione dei suini Duroc, 
come razza incrociante sull’iberico in purezza, abbia determinato una serie 
di vantaggi sotto il profilo quantitativo e qualitativo delle produzioni suini, 
apportando in definitiva maggiori benefici economici. 
Infatti nella fase di allevamento indifferenziata  (nascita – suino leggero), 
dove i due tipi genetici  erano mantenuti nelle stesse condizioni, si sono 
osservate migliori “performances” produttive dei meticci F1 rispetto ai 
soggetti di razza pura. 
I maggiori accrescimenti ponderali registrati dagli ibridi F1, hanno 
determinato anche una migliore conversione degli alimenti in carne 
(I.C.A.), rispetto ai soggetti iberici  che hanno mostrato  un maggiore 
consumo di alimenti. 
Nella fase di ingrasso, i risultati  si sono differenziati notevolmente nelle 3 
diverse tipologie produttive: 
Nel «de bellota» dove l’alimentazione era esclusivamente a ghiande, la 
razza iberico ha raggiunto pesi superiori rispetto ai meticci; cioè 
prettamente legato alle sue spiccate caratteristiche di adattabilità al 
pascolo ed alla sua buona frugalità. 
Inoltre la razza di iberico, risulta molto rustica e di costituzione longilinea 
ma con una muscolatura ben sviluppata, che gli permette di percorrere 
molti chilometri al giorno in cerca di nutrimento risultando più 
competitivo dei meticci riguardi ai consumi di ghiande( circa il 50% in più 
di ghiande rispetto al meticcio). 
Per il «cebo de campo»,  i migliori risultati sono stati ottenuti con 
l’incrocio, con pesi nettamente superiori, in quanto anche se allevati 
all’aperto  l’alimentazione era prevalentemente composta da concentrati  
e ciò ha favorito le migliori attitudini di accrescimento dei meticci. 
Nel «cebo», la differenza di peso dei meticci, rispetto all’iberico, è ancor 
più significativa che nell’allevamento rispetto al «cebo de campo»,  in 





caratteristiche produttive con una alimentazione forzata a base 
esclusivamente di concentrati. 
Anche per quanto riguarda  i parametri “post mortem” i soggetti F1 
hanno,in generale , mostrato caratteristiche migliori. 
La resa al macello è risultata nettamente  migliore nei  meticci in  per 
entrambe le due tipologie di allevamento (cebo e bellota), con rese del 
80%  per l’incrocio contro un 77% dell’iberico. 
I valori ottenuti dallo spolpo della carcassa, hanno registrato delle 
differenze variabili tra i due tipi genetici in funzione delle tipologie 
produttive: 
-Bellota: le differenze dei parametri “post mortem” tra meticcio ed iberico 
non hanno mostrato differenze  significativi tranne che per la resa al 
macello che come già accennato  risulta migliore nei meticci. 
-Cebo: I soggetti F1 sottoposti ad un’alimentazione forzata a concentrati, 
esprimono al meglio le loro caratteristiche produttive anche rispetto  alla 
% di  “tagli nobili” freschi e stagionati. Infatti il peso delle cosce, coscia 
rifilata e stagionata, spalle e lombata, sono risultati superiori a quelli 
dell’iberico ed anche le  incidenze percentuali di questi tagli sulla carcassa 
è nettamente a favore del meticcio. 
Infine anche la qualità del grasso (lardo) e del muscolo dei prosciutti, 
questa volta valutate esclusivamente nella tipologia bellota, hanno 
evidenziato una superiorità qualitativa dei meticci F1 rispetto ai soggetti in 
purezza.  
La carne dei meticci  presenta una maggiore infiltrazione di grasso 
intramuscolare 8marezzatura) quasi tre volte superiore rispetto al puro;  
parametro che è stato anche evidenziato dal “control test,” dove la carne 
del prosciutto è  risultata più gradita dal punto di vista della palabilità e 
morbidezza. 
Per quanto riguarda le altre caratteristiche organolettiche, vi sono stati 
pareri contrapposti;  chi preferiva l’iberico, asserendo che l’odore della 
carne era più deciso ed aromatico e chi preferiva il meticcio per le sue 
fragranze più delicate. 
Tuttavia il giudizio finale è stato a favore dei Meticci che hanno ottenuto il 





Anche il profilo acidico è stato a favore del meticcio con un rapporto 
inferiore tra gli acidi grassi  pro-infiammafori e quelli anti-infiammatori (ω-
6/ω-3), invece il rapporto tra saturi ed insaturi è risultato pressochè 
identico nei due i tipi genetici. 
In definitiva questo studio ha evidenziato come l’incrocio col Duroc 
permette di ottenere significativi vantaggi sulle perfomances “in vita” e 
“post mortem”, quando adattiamo tecniche di allevamento di tipo 
intensivo, basate su di una alimentazione forzata. Nelle tipologie di 
allevamento al pascolo macchiatico, dove l’alimentazione è costituita da 
ghiande ed essenze boschive è risultato che la razza locale riesce ad 
esprimere una maggior adattabilità all’ambiente, ed  sfruttare al meglio le 
risorse naturali del bosco. 
Sulla base delle loro caratteristiche produttive, confermate anche dai 
nostri studi, i due tipi genetici vengono, in pratica, utilizzati in modo  
diverso a seconda della tipologia di allevamento: 
-Nell’allevamento a «cebo»  si tende ad utilizzare quasi esclusivamente i 
meticci, in quanto danno risultati nettamente superiori con 
l’alimentazione con mangimi. 
-Mentre per il «de bellota»,  si utilizzano entrambe le due razze ai fini di 
ottenere differenti prodotti commerciali; per l’iberico puro si mira ad 
ottenere il marchio  “pata negra”, sul meticcio “iberico de bellota” 
-La tipologia produttiva «cebo de campo»,  viene  scarsamente utilizzata in  
entrambi i tipi genetici poiché con i meticci si punta sulla tecnica  «cebo», 
più redditizia, mentre con l’iberico si preferisce l’allevamento bellota per 
la migliore qualità dei prodotti. Riguardo l’adozione di questi sistemi 
produttivi in Italia, dobbiamo fare alcune riflessioni: 
Ovviamente è fuori discussione l’adozione di  un sistema produttivo come 
quello «de bellota», dato che nel nostro paese non sono presenti 
ecosistemi simili alla dehesa. Questo tipo di bosco (composto quasi 
esclusivamente  da essenze arboree del genere Quercus) ha una superficie 
poco inferiore ai 3,5 milioni di ha (López Sáez et al., 2007), per la maggior 
parte pianeggiante, che rappresentano quasi 1/14  del territorio Italiano. 
Nel nostro paese, la superficie boscata risulta molto più ridotta, 
frammentata (dal punto di vista delle proprietà) ed ubicata in aree 





vi sono aree boschive costituite da essenze arboree come il castagno, 
poco adatte  per le  scarse produzioni  causate dall’attacco Dryocosmus 
kuriphilus, conosciuto come “cinipide galligeno del castagno”.  
Invece, dalla tipologia di allevamento «cebo de campo» (per noi 
conosciuta come ‘en plein air’ ) e già praticata in varie zone dell’Italia, 
potremmo prendere alcuni suggerimenti dalla esperienza pluriennale 
“spagnola” come, le tecniche di alimentazione e l’introduzione della razza 
Duroc come incrociante.  Quest’ultimo aspetto potrebbe rappresentare 
un’interessante soluzione per creare meticci più produttivi e con 
caratteristiche organolettiche dei prodotti probabilmente migliori. 
Ovviamente al fine di salvaguardare le nostre razze, occorre affiancare alle 
linee produttive basate su meticciamento anche una linea in purezza, che 
ci consente di mantenere una determinata consistenza di soggetti in 
riproduzione della razza autoctona. 
Pertanto, analogamente alle tecniche di allevamento adottate in Spagna e 
analizzate in questo elaborato, si ritiene vantaggioso l’utilizzo del Duroc 
come razza incrociante con le nostre razze autoctone, mantenendo, 
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